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-BAUERN SCHUTZEN 
UNSERE BIENEN 


Der Bio-Landbau geht sorgsam mit unserer Umwelt um: Die Artenvielfalt wird erhalten, 
der Boden, das Grundwasser und das Klima werden geschützt 

Bereits 2015 haben AI natura und der NABU das Projekt „Gemeinsam Boden gut machen 
ins Leben gerufen, das Betriebe finanziell bei der Umstellung auf Bio unterstützt. 

AI natura fördert das Projekt im Rahmen der Alnatura Bio-Bauern-Initiative (AB Bl). 

Mehr unter alnatura.de/abbi 
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17.4.19 N° 17 


Seit ‘zehn Jahren schickt der Fotograf un- 
sc re r Wochen m a rjf’f-Ko lumne, Sil vio Knc- 
zevlc, regelmäßig Fotos in die Redaktion, 
die dort sofort großen Hunger aus!Ösen, 
Wie macht er das eigentlich, haben sich 
unsere Art-Direktorin Jasmin Müller-Stoy 
und die Layouterin Gianna Pfeifer gefragt 
und kamen so auf die Idee* ein Genießen- 
Heft mit ihm zu machen. Verwendet er 
diese Iricks, die es angeblich in der Food- 
Fotografie gibt? 1 Und isst er alles auf was er 
zuvor fotografiert hat? 


Um alt di es zu erfahren, haben wir ein lan¬ 
ges Interview mit ihm in seinem Münch¬ 
ner Studio geführt (Seite IS). Außerdem 
sch reiht Elisabeth Raecher* die Kolum¬ 
nistin des Wochenmarkts, auf Seite 46 
über die Zusammenarbeit mit dem Foto¬ 
grafen. Ah Seite 26 verrät Knezevic seine 
Liehlingsrezepte, darunter eines seiner 
kroatischen Großmutter. Und ah Seite 
44 gibt er Hobhyköchinnen und -kochen 
[ ipps, wie das Essen zu Hause noch schö¬ 
ner aussehen kann. 


HERR JA NO SCH, 

WIE WIRD MAN SCHNELL GESUND? 

»Wondrak kennt das Rezept seines Großvaters: 

Jeden Tag zwei gesunde Gläschen von dem Schnaps in der Flasche pur! 
Und zack - immer gleich gesund! Er war dann jeden Tag gesund.« 
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Diese Woche in der Tab [et- und Smartphone-App »DIE ZEIT«: 
Ausschnitte aus »Die sagenhaften \ ier« —mit der Stimme von Axel Prahl 
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Harald Martenstein 

* 

Uber eine leichtfertige Zusage mit nervenaufreibenden Folgen 



Ich traf eine alte Freundin, die ich viele Jahre nicht gesehen hatte, 
nennen wir sie Steffi. Inzwischen besitzt sie einen kleinen Verlag. 
»¥ir machen ein Buch mit Texten Liber Deu tschla nd, da passt dein 
alter Text über den Wannsee wunderbar rein. Kann ich den haben? 
Bezahlen kann ich aber nichts.« Ich sagte so was wie: »Kein Pro- 
talem.K Wir waren bereits heim dritten Wein. Der lext war wirklich 
alt. Ich hatte keine Ahnung, ob ich den überhaupt noch finde. 

Am nächsten Tag rief Steffi an. »Der Text,, den du versprochen hast, 
muss aber überarbeitet und aktualisiert werden, ja? Und ein bisschen 
länger sollte er werden. Doppelt so lang ungefähr.« Das Original 
hatte nach meiner Erinnerung vier oder fünf Seiten. Verdoppeln, das 
wären ein bis zwei Page Arbeit. »Du, Steffi* dann kann ich cs leider 
nicht machen. Ich hab grad viel um die Ohren. Das Kind ist krank, 
das neue Buch muss fertig werden* du weißt doch, wie es manchmal 
ist.-* Steffi war sauer. »Du hast zu gesagt. Abgabe ist in vier Wochen.« 
Die vier Wochen waren total verplant. Was hatte ich da bloß zu- 
gesagte Aber es gibt immer eine Widerrufs Frist, das stand so aut der 
Verb raucherseite. Ich erklärte Steffi, dass ich nur aus fünf Motiven 
arbeite, ansonsten nicht: weil es Spaß macht* weil es Geld bringt, 
weil es für eine gute Sache ist, weil ich muss oder weil es Ruhm 
lind Ehre hringt. Mindestens einer dieser Punkte muss zutreffen, 
besser zwei. Ich sagte: »Ich seh hier keins dieser Motive.« Sie: »Wir 
kennen uns doch.« Ich: »Mein Iermi nkalender Ist halt voll. Ein 
anderes Mal, okav?« 

Das ist einige Monate her. In der Zwischenzeit hat Steffi etwa 
zwanzig Mal an ge rufen* auch am frühen Morgen oder spät am 
Sonntagabend, Ich habe leider nicht immer das Gleiche gesagt. Oft 
sagte ich: »Nein* verdammt noch mal.« Dann wurde es ein langes 


Gespräch. Manchmal wollte ich einfach nur meine Ruhe haben 
oder saß an einer eiligen Arbeit, Dann sagte ich* um das Telefonat 
kurz zu halten: »Vielleicht, Steffi, ich denk drüber nach, lass uns in 
zwei Wochen reden.« Oder so was. Ich dachte* das verschafft mir 
zwei Wochen Ruhe, erst mal. Irgendwann gibt sie auf Am Ende 
habe ich Steffis Nummer blockiert. Aut Facehook soll Steffi sich 
über einen bekannten Autor beklagt haben* der fest zugesagte Texte 
einfach nicht liefert. 

Sie kommt jetzt zu meinen Veranstaltungen. Sie sitzt in der ersten 
Reihe und fixiert mich. Nach der Veranstaltung kommt sie und 
fragt* wann i cb endlich den lext abliefere. Alle anderen hätten in¬ 
zwischen geliefert. Sie nennt etliche bekannte Autorennamen. Jetzt 
kann sie sich ganz auf mich konzentrieren. Vor Kurzem erst stand 
ich vor der Veranstaltung mit dem Moderator zusam men. Sie stellte 
sich dazu, ohne si ch vorzustellen, und unterbrach das Gespräch* 
um ohne erkennbaren Anlass, aber sehr ausführlich zu schildern* 
welche grausamen Prozeduren ihr Zahnarzt letztens an ihrvorge- 
no m m en habe. Dah ei schaute sie mich an. Zu dem leicht irritierten 
Moderator sagte sie: »Ich hin seine Verlegerin. Kein leichter Joh.f 
Langsam kriege ich Angst. 

Ich erzählte einem gemeinsamen Bekannten von meinem Problem. 
Er sagte: »Auf die Art hat sie ihren Verlag in di e Gewinnzone ge¬ 
bracht, das ist doch ein Wunder heutzutage.« Auch der Bekannte 
hatte ihr einen kostenlosen Text geliefert. »Diese Internetkonzerne 
übernehmen doch auch ständig Texte, ohne die Autoren zu bezah¬ 
len«, sagte er, »und du merkst es nicht mal.« Da ist was dran. Aber 
Google verlangt wenigstens nicht, dass ich den lext überarbeite* 
und Google ruft auch nicht an. Ng. 


I larald Maitenslein Illustration Martin Fcnyd 

ist Redakteur des »Tagesspiegds« Zu hören unter www, zeit.de/aiidio 




ANZEIGE 


MANCHMAL MUSS ES EBEN 




NUR FÜR KURZE ZEIT ' 
IM LIMITIERTEN DESIGN 


SO GEHT‘S: 

Q Für den Sirup Brombcercn, 

Zucker, Wasser und La vend elblüt en 
m einen Topf geben und aufkochen. 
Bei niedriger bis mittlerer Hit ze c b . 
10 M«nuten köcheln lassen, dabes 
regelmäßig um rühren, 

B rom b eer-La ven d el - Siru p über 
ein feines Sieb gießen und in eine 
kleine Flasche füllen. Mit einem 
Korken verschli eß en, An sch I eß en d 
ist der Sirup bis zu 4 Wochen haltbar, 

Ü, : -j Für den Cocktail Eiswürfel in 
ein Longdrinkglas g cb en, e Glas 
3 EL des Sirups hinzugeben und mit 
Mumm Extra D ry a u fg i eß en . Mit 
L a v en d e I dekorieren. C h eer s! 


ZUTATEN: 


FÜR DEN &8ÖMBEE&- 
LAVENDEL-SmUPi 

300 G BROMBEEREN 
250 G ZUCKER 
200 ML WASSER 
2 EL GETROCKNETE 
LAVENDELBLÜTEN 

FÖFt DEN COCKTAIL 

EISWÜRFEL 

B ROMBEER-LAVEN DEL-SIRUP 
MUMM EXTRA DRY 
LAVENDEL 


Freude schenken - 

UND FREUDE ERHALTEN 


Was könnte ein schöneres Gefühl in Dir 
auslös en + als anderen eine - rcudc zu be reit en ? 
Selbstgemachte Geschenke aus der Küche 
ei g n en sich d afü r h er v orragend, d en n sie b c reit e n 
nicht nur Freude bei der Vorbereitung, sondern 
zeigen auch, dass sie von Herzen kommen. 

Ob zum Muttertag, zum Geburtstag oder 
einfach so. Eine einfache Geste, die doch einen 
so großen Effekt hat - genau für diese besonderen 
Genussmomente lebt auch die Marke Mumm, 

Überrasche Deine Liebsten mit einem haus¬ 
gemachten Brombeer-Lavendel-Sirup, der sich 
kombiniert mit dem fein fruchtigen Geschmack des 
Mumm Extra Dry in einen 
raffinierten und eeganten 
Sekt coc-: t a i I verwandelt, 

W WW.M UM M -S b KT.DE/M UM M -1 >RU l K.5 
VV W W.K I UCK F115TORI bS .CO hl / D h 
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Unsere 

Entdeckungen 
der Woche 


Mit den Papicrvorlagen in dem Bastel- 
buch »Citigami Berlin« von 
Clockwork Soldier kann man berühmte 
Gebäude der Hauptstadt im 
Miniatur Format nachbauen (Prestel) 


i 


Auch Sie können etwas für die 
Verschönerung des Stadtbilds tun — 
zum Beispiels indem Sie in diesem 
Sakko des nigeriani sch en Designers 
Kennetb Ize hcrumlauFen 


Heiter 

bis 

lücklich 


Der Beginn der Kaltgetränke-Saison 
lässt sich sehr schön mit diese]! 
limonadenFarbenen Gläsern teiern — 
entworfen vom »Cabana Magazine* 
für Matches Fashion 


»Die MidBfe-Cmis wurde 1957 
ii j London erfundene 

In ihrem Buch »Vierzig werden ä la 
parisienne« erzählt die in Paris 
lebe nd e T aus den USA stammende 
Journalistin Pamela Druckerman auf 
gewitzte und sei bst ironische Art 
vom Leben in der Lebensmitte — gespickt 
mit erhell enden Details aus der 
Forschung zum 1h c m a (Mo sai k Verl ag) 



Was die Ruhr und der Mississippi 
gemeinsam halben^ zeigt die Ausstellung 
»Two Rivers« im NRW r Forum Düsseldorf 
mit Fotografien des Deutschen joachim 
Brobm und des Amerikaners Al ec Soth 
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Endlich die coolste Socke 
im ICE-Ahteil sein — 
mit dieser Laptophülle von 
The North Face 


Zu diesen Ohr ringen in Linguine-Form 
tragen Sie am besten ein tomatenrotes 
Kl eid und einen parmesanfarbenen Hut 
(argum en tbi I oux, hi gcartel. co m) 





Von C! aire R eer mann 


Kertnelh L/.e; Pr» Lei; .liIiluili; Jcut liim Bröhrri; DieNürLh rwnjei ArgLimctlL Bijö 










auch wenn mein 
Wein mal die ganze 
Welt erobert — meine 
Wurzeln sind hier. 


Weine aus deutschen Regionen 

Qualität, die man schmeckt. 


Die 13 deutschen Weinregjonen sind 
geschützte Ursprungsbezeichnungpn. 





l J 

v&a.. m 


l \ r- i jjp 


,V* • 


■■ . 



Weine aus deutschen Anbaugebieten überzeugen nicht 
nur mit außergewöhnlichem Geschmack, sondern auch 
mit höchster Qualität. Das garantiert auch die Europäische 
Union, die aLLe 13 deutschen Weänregionen als geschützte 
Ursprungsbezeichnungen anerkannt hat. 



Willkommen 
in besten Lagen. 

deutscheweine.de 






Wochenmarkt 
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HIER SCHREIBT DER FOTOGRAF 



Spargel polnischer Alt 

Zutaten für 4 Personen: 3 Eier, 150 g Butter, 60 « Semnidbiösel, 1 Bund frische Petersilie, 2 kg weißer Spargel 


Diese Woche haben Elisabeth. Raether, die Kolumnistin, und ich, 
der Fotograf, die Rollen getauscht. Hier schreibt also ausnahms¬ 
weise und garantiert einmalig jemand, der für einen Briet an den 
Steuerberater drei Wochen braucht. Ich leide seit der vierten Klasse 
an einer chronischen Schreib block ade, die Schuljahre davor zählen 
nicht. Also gut: Ein Rezept für Blumenkohl polnischer Art, dachte 
ich, das kriege ich hin. Als ich dies der Redaktion vo rschl ug, kam 
umgehend ein »Nein, um Gottes willen«. KohDjetzt? Nach diesem 
harten Winter? Zur Schreibblockade gab es also auch noch inhalt¬ 
lichen Gegenwind aus Berlin. Was man als Koch sehr schnell lernt, 
ist die elegante Improvisation. Keine Creme iraiche mehr da? — Okay, 
nehmen wir halt Creme double. Also schlug ich Spargel polnischer 


Art statt Blumenkohl polnischer Art vor. Große Begeisterung bei 
den Redakteuren, alles super. Nicht so hei Elisabeth Raether, der ich 
das Rezept schickte, damit sic ihr Foto machen konnte. Sic schrieb, 
sie wolle die Woche darauf auch Spargel im Woebenmarkt bringen. 
Aber egal, das soll Elisabeths Prohlem sein, außerdem ist ja Spargel¬ 
zeit. .Mein Schwiegervater isst da jeden Tag welchen. 

Eier hart kochen, pell en und in kleine Würfet schneiden, Butter 
schmelzen, Semmelbrösei darin rösten. Petersilie hacken und mit 
den Eiern in die Bröselhutter gehen. Wenn die Masse zu trocken ist, 
einfach no ch mehr Butter hinzu fü gen. Über den gekochten Spargel 
geben. Man kann den geschälten Spargel auch grillen oder braten. 
Oder gl ei ch d en Spargel durch gekochten Bl umenkohl ersetzen. 


Von Silvio Knc/cvic Foto Elisabeth Raether 
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rELHlSASEM 



Der Feldhase h eißt natiirli di so, weil er das Feld liebt, Leider haben 
sich die Felder verändert, sodass es dem Hasen heute nicht mehr so 
gut geht wie vor 40 oder 50 Jahren* als Felder noch klein waren und 
an ihren zahlreichen Rändern jene Kräuter wuchsen* die für den Feld¬ 
hasen eine Delikatesse sind. Margeriten, Rotschwinge] oder Kamille 
mumm eit d er Hase auf seine putzige Art* damit — gerade jetzt im 
Frühling, wenn der Nachwuchs da ist — die Milch für die Hasen¬ 
jungen schon fett ist. Ist der April nass und kalt, verhungern viele 
Hasenjungen. Und wenn dann auch noch Krauterknapp werden: oje r 


D rei Millionen deutsche Feldhasen giht es heute noch* sie gelten ah 
»bedroht«.. Besonders viele hahen im nördlichen Westfalen und in 
Schleswig-H oistein ihre Heimat (wegen der kl einteiligen Landwirt¬ 
schaft) und entlang des Rheins und um Stuttgart (wo viel Gemüse 
an geh aut wird). Sachsen hat sich bei der Hasenzähtung leider nicht 
beteiligt, deshalb ist die Karte dort leer. In manchen Gegenden gibt es 
so viele Hasen, dass sie schon wieder gejagt werden dürfen. Es ist also 
nicht so einfach für die Hasenfamilien, die goldene Mitte zu treffen* 
in der sie nicht aussterhen und auch nicht ah geschossen werden. 


Von Matthias Stolz 


11 ii st i ati cm Laur a Eil d J> a di er 


C^UgIIg L?e U [scher Jigdverbiind e. V.. V£ ildUererlLt-SLiiigen der Länder 

























Foto pictuiE alliEincc/siugcnklick. 


GesellstKatt skr itik 



Karl-H cinz Rummenigge, Vorstands- 
vorsitzendcr des FC Bayern M ü II eben 
and verkannter Poet, umschrieb nach 
de m Kantersieg neulich im Spitzen spiel 
gegen Borussia Dortmund die aktuelle 
Situation seines Vereins wie folgt: »Ich 
sag immer: Jetzt muss der Bauer die Kar¬ 
toffeln einfahren, und jetzt ist die Kartof¬ 
fel heiß. Und die müssen wir dann ehen 
hoffentlich am letzten Spieltag in Form 
der Schale gemeinsam essen,* 

Ei n Sprachbild voller archaischer Kraft. 
Und als gebürtiger Westfale weiß Rum¬ 
menigge, dass die Kartoffel als Metapher 
natürlich noch lange nicht ausgekocht 
ist. Wir wagen eine Prognose ftir die 
kommenden Monate; 

Ende Mai. Die Bayern verspielen am 
letzten Spieltag die Meisterschaft, Rum¬ 
menigge ist frustriert: »Ich sag nur: Jetzt 
haben die Dortmunder die Schale und 
wir den Salat.« 

Juli,, In einem Interview spricht Rummc- 
ni g ge ü b er di e Sa i so n v o rb e rei tu n g: »J e tzt 
müssen die Kartoffeln gesät werden, da¬ 
mit wir am Saisonende ernten können.* 
Und er verteidigt die teure Verpflichtung 
internationaler Fopspiclcr: »Ich sag im¬ 
mer: Kartoffel ji schießen keine Io re, 
sondern nur ins Kraut!* 

August. Beim Abschiedsspiel von Fran ck 
Ribcry hält Rummenigge mit feuchten 
Augen die Lobrede vor der Südkurve: 
»Keiner schni bbelt so wie du, Franck. 
Ich sag immer: Du bist keine Pommes, 
du bist feinstes Gratin,* 

Von Anna Kemper 


ÜBER METAPHERN 


Die Kraft cIot Sprachbildcr 
des Karl-Hein/ Rummenigge 


Oktober. Die Bayern scheiden wegen 
eines umstrittenen Elfers im DFB-Pokal 
gegen Paderborn aus. Rummenigge geht 
nach Abpfiff auf den Schiri Jos: »Der hat 
sich doch fallen lassen wie eine heiße 
Kartoffel, du Nacht schatt en gewächs!«. 
Dezember. Mit einem barschen »Früh¬ 
kartoffeln interessieren mich nicht* 
wehrt Rummenigge im Aktuellen Sport- 
studio Fragen nach der verlorenen 
Herbstmeisterschaft ah, kritisiert jedoch 
das Rotationsprinzip des Trainers: »Ich 
sag immer; Wenn man Bratkartoffeln zu 
oft wendet, muss man sich nicht wun¬ 
dern, wenn sie am Ende ze rfall en.« 
Februar. Einige Stammspieler sind ver¬ 
letzt. »Den Spielern wird durch die vielen 
Spiele die Stärke entzogen«, analysiert 
Rummenigge in einer Brandrede vor 
dem Fifa-Weltkongress, »wenn zu viele 
Hände in die Chipstüte geeiten, bleiben 
am Ende nur noch Krümel übrig.« Seine 
Forderung: »Wir müssen dringend mehr 
Puffer in den Spielplan einhauen!« 

ApriL Nach dem Sieg im Champions- 
League-Halbfinale gegen den FC Liver¬ 
pool ist Rummenigge zufrieden: »Sie 
wollten uns mit ihrem Pressing zu Brei 
machen, aber wir haben sie frittiert.*: 
Mai. Rummenigge war rät sei ha ft erw eise 
für Wochen abgetaucht. Pünktlich zum 
Saison finale ist er wieder da: »Ich sa£ im- 

■D 

mer: Man muss den Anker werfen, hevor 
die Welten hoch schlagen. Jetzt müssen 
wir die Netze auswerfen und die Meister¬ 
schaft nach Hause schaukeln!« 


zeit» reisen 


Marion Gräfi 
Dönhoff 

Ihre Heimat in Polen 

Entdecken Sie Ostpreußen, die Hei 
der langjährigen Chefredakteurin 
Herausgeberin der ZEIT Unsere in 
sive Spurensuche vermittelt einen 
bendigen Eindruck von der his 
sehen Region und wirft einen Blick 
neue Entwicklungen in Polen und 
nigsberg, Der polnische Journalist 
ZEIT-Mitarbeiter Janusz Tycner. der 
Gräfin einst persönlich als Stipendi, 
der Dönhoff-Stiftung in die ZEIT 
daktion holte., begleitet Sie auf der 
samten Reise. 

Termine: 2,-10-6, ! 7,-15.7,2( 
Preis ab 1,970 € 

©040/3705-496 

©www.zeitreisen.zeit.de 

doenhoff 



0 Ms rion Don hoff Sti f tu ng | An b iete r: Z e ifre r lag Ge rcl B uce rius G m b H & Co.KG Bu ce ri usstraß e, Hs rn b u rg 
Ve ra nitsl tat durch I KAR US TO U RS G m bH. A m Ka Ite n bo rn 49-51. D-61462 Kö n igste i n 














Florian Jaeniekc 
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WEIt BIST DU? (17) 



Mit neun Monaten fing es an: Friedrich hatte Krämpfe, die ihn am 
ganzen Körper steif werden ließen. Sie waren schmerzhaft und ver¬ 
störten ihn sichtlich. Auf dem Raid ist er vier, damals waren es bis 
zu 15 Anfälle täglich. Heute sind es zum Gluck weniger. Sie kamen 
gleich nach dem Aufwachen und waren so erschöpfend, dass er da¬ 


nach wieder einschJief — und heim nächsten Aufwachen fing alles 
wi eder von vorne an. Trotzdem musste das Lehen weitergehen,, und 
wenn meine Frau nach lagen endlich den richtigen Sachbearbeiter 
der Krankenkasse an der Strippe hatte, musste das Gespräch geführt 
werden, egal wie es Friedrich ging. 


Der Fotograf Florian Jaeniekc, 50, macht Bildei von 


seinem Sohn Friedrich, um ihn besser zu verstehen. 


Friedrich ist seit seiner Geburt 2005 mehrfach schwer stb eh in der! 






















Viele Jahrhunderte lang legten die 
japanisch bx» lamarai Krieger großan 
Wert auf ihr Erscheinungsbild. Sie 
schrieben der Körperpflege einen hohen 
Stelle nwart &u 3 um durch ihr Äußeres 
Stärke, Kontrolle und Selbstvertrauen 
auszustra hlen I nspiriert von dieser 
Ti Ludst iüiij haben wii die Tire Ritual ol 
Samurai Kollektion für den modernen 
Mann kreierte 


RITUALS.COM 
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Die Lorbeerblätter aus Kne/cvics Küchenregal könnten es auf eins seiner Fotos schaffen, die Paketschnur eher nicht 
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Bei den Grofieltem in Kroatien hat Knesevic archaische Gaimeth öden kennengelemt, sie verwendeten eine 
Kochglocke aus Gusseisen. Das hat ihm geholfen, sich beim Kochen aufs Gefühl zu verlassen 






\(.n \ LENA ( ARSTENS unc LKA P EPCRAS Fotos MART NA RORSCME 


Silvio Knezcvic setze schnell noch. Kartoffeln auf, bevor 
das Interview beginnt. Auf dem Herd köchele hereits ein 
Oktopus — ein altes Familicnrezepr, das in diesem Heft auf 
Seite 41 vorgestellt wird. Wir sind im Studio des Food- 
fotografen mieten im Schwabinger Universieätsviereel ver¬ 
abredet, wo er koche, fotografiert und Bürokram erledigt. 
Zum Gespräch gibt es frische Butterbrezen und Kaffee aus 
einer professionellen Maschine. Das Studio liegt in einem 
H interhof, kein Straßen!arm dringe herüber. Gelegentlich 
meldet sich Yoshi, Knezevies Labrador, und wird dann mit¬ 
hilfe von ein paar H undekeksen aut seinen Platz zwischen 
Bücherregal und Computer verwiesen. 

Here Knezevic; muss man als Foodfotograf gut kochen 
können? 

Bis Ende der Neunziger haben solche Fotos Stiü-Liter 
gemacht, die alles abgelichcet haben, was sich nicht be¬ 
wegt. Also beispielsweise auch Auto fei gen, Lippen stifte 
oder Elektrogeräte. Da war es egal, ob man kochen kann 
oder nicht. Heute gibt es die Kategorisierung in Still-Lifer, 
Port rät foto grafen und so weiter nicht m ehr, weil es für 
jeden Fotografen technisch möglich ist, alles zu machen. 
Aber ich denke, um ein richtig guter Foodfotograf zu sein, 
muss man im Th ema drin sein. Gerne essen, gerne kochen. 
Erinnern Sie sich an Ihr erstes prägendes Erlebnis beim 
Essen? 

In der ersten Klasse hat mich mal ein Schulkamerad zum 
Mittagessen nach Hause mitgenommen. Es gab Pfann¬ 
kuchen, die mit Hackfleisch gefüllt und genau abgezählt 
waren: jeder bekam genau einen. Als ich nach mehr fragte, 
hieß es: ^Nö, du hast ja noch Salat.-«: Wir durften bei Tisch 
auch kein Wasser trinken. All das hat mich verwundert, 
denn hei uns in der Familie hat meine Mutter immer einen 
großen Stapel Pfannkuchen auf den 1 isch gestellt, jeder 
hat sich genommen, so viel er wollte, und wenn der Sta¬ 
pel leer war, hat sie welche nachgemacht. Wir haben ge¬ 
quatscht und vom 1 eilet der anderen probiert, es war laut 
und völlig normal, dass etwas übrig blieb, Da habe ich zum 
ersten Mal gespürt, dass Essgewohnheiten verschieden sind 
und Mamas unterschiedlich kochen. 

Haben Sie als Kind schon selbst gekocht? 

Mit sechs habe ich das erste Rührei gemacht. Meine Schwes¬ 
ter und ich durften früh seihst kochen, denn unsere Eltern ha¬ 
ben beide gearbeitet. Die sind mit der zweiten Gastarbeiter¬ 
welle in den Siebzigerjahren aus Kroatien zu Siemens nach 
M ü n ch en gekommen. Ich würde fetzt gern erzählen, dass 
sie sich am Fließband kennengelernt haben, aber das war in 
einer jugo-Beize in ihrer Freizeit. Später sind wir dann an 
den Bodensee gezogen, und meine Eltern haben in einem 
Klein garten verein eine Wirtschaft aufgemacht: Zum Wei¬ 
ßen Rettich. Zu essen gab es klassische Sachen wie Wurst- 
salat und Schnitzel, auch Cevapcici mit Djuvecreis und Aivar. 
Wie kam es zur Entscheidung* eine Kochtehre zn machen? 
Nach der el ft en Klasse musste ich das Gymnasium verlas¬ 
sen, wei 1 ich mehrmals sitzen geblieben war. Schulisch hat 


man gemerkt, dass ich aus einer Gastarbeiterfamilie kom¬ 
me: Meine Eltern waren nicht so involviert in der Schule, 
sie gingen nicht auf Elternabende und hatten keinen Kon¬ 
takt mit Lehrern oder anderen Eltern. Ich wusste bis zu¬ 
letzt nicht, ob ich versetzt werde, Es hing an einer einzigen 
Note. Dann war es zu spät, sich in dem Jahr noch einen 
Ausbildungsplatz zu suchen, plötzlich hatte ich keine Per¬ 
spektive. Ich hah dann ein halb es Jahr in einem Teppich¬ 
fad en gejohhf und mich bei ein paar Porträtstudios bewor¬ 
ben, weil mich Fotografie interessierte. Die haben aber nur 
Leute mit Abitur genommen. Also habe ich mich für eine 
Ausbildung als Koch entschieden, denn das war die andere 
Sache, die mich interessiert hat. 

Plötzlich springt er auf rennt aus dem Arbeitszimmer hi¬ 
nüber in die Küche und ruft »leb mim nach den Kartoffeln 
schauenf* 

Sie sind in Konstanz im Steigend» erg er Inselhotel in die 

Lehre gegangen; einem Fünf-Sterne-Betrieb. Ist die Arbeit 

in einer Hotelkiiche so schrecklich; wie man es sich nach 

Anthony Bourdains **Geständnissen eines Küchenchefs* 

vor st eilt? 

Überhaupt nicht, Ich würde jedem jungen Menschen 
cm pfehl en, ein hal b es Jahr in einer Küche zu arbeit en. 
Man lernt, seine Zeit elnzutcilen — und man lernt auch zu 
improvisieren. Es geht mit Füßen, Nase, Ohren und Hän¬ 
den gleichzeitig zur Sache. Jeder Handgrift muss sitzen. In 
der Mitte der Küche stand ein riesiger gusseiserner Herd- 
hlock, mit Gas betrieben. Für den musste man ein richtig 
gutes Feeling haben: Am Rand konnte man etwas warm 
halten, in der Mitte war es richtig heiß und 20 Zentimeter 
daneben viel kälter. Im Grunde war das die Weiterent¬ 
wicklung von dem, was meine kroatische Oma mit der 
Peka gemacht hat. 

Eine Peka; das müssen Sie bitte erklären. 

Eine Kochglocke aus Gusseisen. Man macht Feuer auf 
einer Beton- oder Ziegelplattc, und wenn es heruntcr- 
gebrannt ist, schiebt man die Glut zur Seite. Jetzt hat man 
eine heiße Fläche, auf die man eine Form stellt, die zum 
Beispiel mit Lammfleisch, Kartoffeln, vi el Ol, ei n p aa r 
Knoblauchzehen und ein bisschen Weißwein gefüllt ist. 
Darüber stii l Pt man die Peka und schaufelt die Glut drü- 

Silvio Knezevic wurde IQ76 in München geboren 
und machte eine Kochlehre im Hotel Steigen her «er 
am Bodensee. Er arbeitete im Restaurant des 
Hotels \ ier Jahreszeiten in München und als Caterer 
fürR ockbands. Mit Ende zwanzig studierte ei 
dann Fotodesign an der Hochschule München. I leutc 
arbeitet er als freier Foodfotograf für verschiedene 
Magazine und Verlage 
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her. Ein Eisenring am Rand der Glocke verhindert, dass 
die Glut ahrutscht. Nach zwei bis drei Stunden ist das Es¬ 
sen fertig gegart, auf sehr sanfte Art. Als Kinder haben wir 
immer die Sommerferien in Kroatien verbracht, meist hei 
der Familie meines Vaters. Die hatten eine kleine Land¬ 
wirtschaft zur Selbstversorgung: eine Kuh und ein paar 
Felder, Puten, Schwein che n und Pfirsichbäume, Es gab 
ei n PI umpsklo und keinen Strom, als Kinderhaben meine 
Eltern Schafe gehütet und mit vier oder fünf Geschwistern 
gemeinsam in einem Bett geschlafen. Altes ging dort im¬ 
mer schon sehr pragmatisch zu. Weil meine Großmutter 
auf dem Feld gebraucht wu rde, h at ihr Vater, mein Ur¬ 
großvater also, dem Bürgermeister ein Lamm geschenkt, 
damit sie nicht ein geschult wird. 

Wie hat das alles Ihre Art zu kochen beeinflusst? 

Anders als beim Elektroo fen ko nnte man da nie ht ei Ja¬ 
bach nachschauen, ob das Essen fertig ist. Ich hab dort 
gelernt, mich aufs Ge fühl zu verlassen. Dass nian fühlt, 
schaut, riecht. Gera de h ei Fleisch. Wenn es zäh ist, muss 
cs ni cht zwingend von schlechter Qualität sein, sondern 
ist meistens nicht lang genug gekocht. Und ich bin unab¬ 
hängig von bestimmten Utensilieji, brauche nicht unbe¬ 
dingt diesen genialen Topf oder jenes tolle Schneidebrett, 
damit etwas gelingt. 

Ein paar Monate nach der Lehre sind Sie dann I Ö nach 
München ins Hotei Vier Jahreszeiten gewechselt. Dessen 
Restaurant Walterspiel - benannt nach den beiden Brü' 
deni) die das Vier Jahreszeiten gegründet hatten - gehörte 
damals zu den besten Restaurants ln Deutschland. 

Das lag an Monsieur Vlocbe. Er war der Prototyp eines 
französischen Küchenchefs: klein und mit Schnurrbart, 
pieksaubere Montur, Kochmiitze und Hofzclogs, Es gab 
die klassische französische Druffelk(Ache, Gänseleberterrine 
zum Beispiel, ewigin Portwein mariniert. Nach einer Wei- 
I e wu rd e das Walterspiel dann amerikanisiert, in Ricbtujig 
klassische Hotelküche mit Club-Sandwiches und Bistro¬ 
gerichten. Ein neuer Küchenchef kam, von dejn habe ich 
die Thai,-Küche kenn engelernt, Koriander und Zitronen - 
gras zu verwenden, Currypasten zu machen und Fisch auch 
roh zu essen, ihn mit Salz zu verändern — das war ja da¬ 
mals, Ende der Neunzigerjiahre, alles noch neu. Nach zwei 
Jah ren habe ich dann gekündigt. Ich habe im Backstage 
ujid iii anderen Münchner Konzerthallen das Catering für 
Bands gemacht. Gehobene Küche in H otels oder Stcrne- 
restaurancs ist näm lieh nur schwer kompatibel mit Fami¬ 
lienleben oder mit einem heterogenen Freundeskreis, der 
nicht ausschließlich aus Gastronomen besteht. 

Was gibt es beim Konzert'Catering zu essen? 

Im Vorfeld bekommt man einen Caterijig-Ridcr geschickt, 
da steht drauf, was die Band will, je unbedeutender der 
Veranstaltungsort, desto dichter beschrieben ist der Zettel. 
Nach dem Motto: Je mehr wir draufschreiben, desto größer 
ist die Wahrscheinlichkeit, dass wir wenigstens ein bisschen 
von dem bekommen, was wir mögen. Und je größer der 
Veranstaltungsort, desto weniger steht drauf — denn Künst¬ 


ler, die dort auftreten, sind ein gutes Catering gewohnt und 
wissen, dass sie bekommen, was sie wollen. Polentaschnit¬ 
ten mit Ratatouille war eins meiner Standardgerichte. 

Eia rein, pflanzliches Geeicht .Anfang der NiiJierjahrej als 
Veganismus noch ein Fremdwort war? 

Außer hei Hardrockern. Die haben Marken von veganen 
Aufstricheji aufgeschriehen, die man damals nur in Spezial¬ 
geschäften bekam. Hip-Hopper wollten immer Hühnchen 
haben. Viele Baji ds essen erst na ch de m Konzejt, nicht da¬ 
vor, was fti r mi ch wieder Nachtschichten bedeutet hat. Das 
wo Ute ich nicht auf Dauer, Ujid irgendwas hat während 
der Catcringzeit meine alte Begeisterung für die Fotografie 
geweckt, Ich hatte immer eine Kanrcra dabei ujid habe im 
Allta g vi ei foto grafiert — wie früher mit der kleinen Knipse, 
die ich zur Kommunion bekommen hatte. Aber an eine 
Aushildujig habe ich mich erst nicht rajrgetraut. 

So viele Möglichkeitea wie heute* Fotografie zu studieren? 
gab es damals ja nicht* Heute besitzt jeder eine Digital' 
kamera? aber in der analogen Zeit waren die hohen 
Materialkosten eine große Hürde für Studenten. 

Wäre ich in einem Akademikerhaushalt aufgewachsen, 
hätten meine Eltern damals vielleicht gesagt: Der Buh hat 
zwar kein Abitur, ist aber talentiert. Versuchen wir es doch 
mal auf einer Kunsthochschule. Wir kamen aber gar nicht 
auf diese Idee. Ich habe mi ch d ann an einer privaten Ge- 
stalterschulc beworbeji ujid eineji Abendkurs als Grafiker 
gemacht. Meine Ahschlussa rb eit war ein kleines Koch¬ 
buch, seihst fotografiert mit einer alten russischen Mittel - 
formatkamera, einer Kiev 88. Meine damalige Freundin 
und heutige Frau hat dann gesagt: Du bewirbst dich jetzt 
an der Fachhochschule für Fotodesign. 

Hatten Sie damals schon vor? das Kochen und die Foto grd' 
fie zu verbinden? 

Überhaupt nicht. Ich hahe nicht angefangen, Fotografie 
zu studieren, um Kochbücher zu machen, sondern wegen 
Typen wie Garry Winogrand und Alex Webb ... 

..* zw r ei amerikanische Fotografen? deren Namen für die 
klassische Reportage stehen. 

Oder auch die Schwarz-Weiß-Fotografien von Josef Kou- 
delka, Als ich deren Bilder gesehen hahe, dachte ich; Ich 
will das auch können. 

Am Ende sind Sie doch kein Reportagefotograf geworden. 
Warum? 

Ich hahe gemerkt, dass ich Jiicht der Reportagefotograf 
bin, der ich gerne wäre. Dass ich nicht das Talent hahe 
und mit meinem Wesen nicht dahin komme, wo ich gerne 
hinwill. Weil ich zu schüchtern und zurückhaltend hin. Ich 
hm nicht der Typ, der zwei Meter näher rangeht als alle 
an de rcn. Ich hahe keine Lust, aufdringlich zu sein — und 
so einer musst du in der Reportagefotografie sein, du darfst 
keine Scheu haben. 

An w elcher Stelle kam die Abzw eigung in. Richtung Food' 
Fotografie? 

Ich habe das Fachhochschulstudium als Chance gesehen, 
dreieinhalb Jahre lang alles Mögliche auszuprobieren. Ich 
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war viel entschlossener als meine Kommilitonen — 
weil i eh ja b ereits einen Beruf halte und auch älter 
war. Im fünft cn Semester habe ich ein Prakti ku m 
hei Hans Gerl ach gemacht, Rezepfautor und Food- 
stvlist, Es lief gut. Danach habe ich mein Studium 
mit Foodstyiing finanziert. 

Klingt noch, nicht nach einer großen Leidenschaft, 
Damals eher ein Brotjob? 

Nein, ich habe das gleich als richtigen Beruf emp- 
fu n de n. Es gefiel mir, das Kochen in diese Form von 
Arbeit zu übersetzen. 

Hat sich das Styling auf Ihren Kochstil ans gewirkt? 

Ich habe anders zu kochen gelernt als im Restau¬ 
rant: langsamer und in kleineren Mengen. Wie eine 
Mama. Man kocht alles wie im Rezept angegeben, 
aber nicht alles genauso lange. Bei einem Borschtsch 
zum Beispiel werden Kohl und Kartoffelwürfe] nur 
kurz mitgekocht un J da nn separat weitergegart. 
Auf die Art nehmen sie nicht die dunkel rote Farbe 
der Roten Bete an, sondern sind nur lei cht rosa und 
dadurch später besser zu erkennen. Am Set stehen 
dann all e Zutaten in kleinen Schüsseln bereit, und 
man setzt das in seine Einzelteile zerlegte Gericht 

■D 

zusam men. 

Weiche Utensilien braucht man am Set? 

Um es gleich zu sagen: Haarspray* Sekundenkleber 
und Klarlack hat man in den Achtzigern verwen¬ 
det. Das ist heute ein Klischee. Wenn aut meinem 
Foto etwas glänzt, ist es mit Ol eingepinselt wor¬ 
den. Das Wichtigste am Set sin J Pi nsel in verschie¬ 
denen Größen und Gläser mit Ol, Wasser und 
einem Ol-Wasser-Gemisch. Gekochtes Fleisch zum 
Beispiel trocknet beim Anschneiden sofort aus, 
also wird es immer wieder mit Wasser angepinselt. 
Außerdem brau cht man Spritzen und Schläuche, 
um Flüssigkeiten wegzunebmen. Q-tips und Glas¬ 
reiniger zum Säubern des Porzellans, wenn man 
gekleckert hat. 

Wie realistisch ist die Foodfbtografie heute? Es gibt 
doch sicher immer noch Tricks? 

Bei einer Suppe mit einer gebratenen Garnele ver¬ 
sinkt normalerweise die Einlage. Also füllt m an 
die Schüssel zu zwei Dritte!n mit Kartoffel- oder 
Grießbrei, richtet darauf die Garnele an und gießt 
zum Schluss ein bisschen Suppe an. Bei Kuchen 
nimmt man mehr Mehl, um si ch erzugehen, dass sie 
stahil sind. Saucen hindet man fester, damit sie auf 
dem Fl ei s ch bl eiben. Wenn man Gemüse kocht, 
gibt man manchmal Natron ins Kochw r asser, damit 
es schön grün bleibt. Für einen Erdheersmoo thie 
püriert man keine Früchte, sondern mischt Milch 
oder Sahne mit Lebensmittelfarhe. Das kann man 
gut dosieren. 

Wat ist mit der klassischen Weihnachtsgans? Die sieht 
auf Fotos Immer viel besser aus als Ln der Realität. 


Geflügel schrumpelt sofort zusammen, wenn cs aus dem Ofen 
kommt: Das Fleisch zl eht sich zusammen, und die Haut drum 
herum schlabbert. Auf Fotos sieht man aber pralles, glänzend 
braunes Geflügel. In Wahrheit sind das fast rohe "1 iere, mit Soja¬ 
sauce eingepinselt und am Set noch an man ch cn Stellen mit dem 
Heißluftföhn nachgegart. Übrigens nicht zu verwechseln mit 
einem Haushaltsföhn, sondern sehr viel heißer. 

D as machen Sie aber nicht für den »Woch.enmarkt*, oder? 

Richtig. Für Kolumnen wie den Wochenmarkt wi rd eins zu eins 
gekocht. Allerdings nehme ich das Essen nicht einfach aus dem 
Topf und richte es mit der Kelle an. Das schaut fast nie gut aus. 
Man muss das Essen ein bisschen dekonstruicren und es dann 
lässig anrichtcn, Es ist jamie Oliver zu verdanken, dass wir von 
der Foodfotografie der Achtzigerjahre weg sind: Damals war alles 
symmetri sch an gerichtet und penibel arrangiert. Ich nenne das 
Schw eil cn angst-Foodfotografie. Man siebr Gerichte und denkt: 
»Krasser Koch. Was der kann!« Seit jamie Oliver denkt man: »Ich 
kann das auch.« Schaut aus, als sei es einfach passiert, lässig aus 
dem Handgelenk. Die Zutaten sind unregelmäßig geschnitten, 
und man verwendet beim Fotografieren Tageslicht, alles sieht viel 
natürlicher aus. Früher wurde auch aus der Perspektive de s Essers 
fotografiert, als würde man das Gericht vor sich haben. Heute ist 
der Iop-Shot sehr populär, also die Perspektive von oben, 

Esc dadurch das Essen als solches wichtiger geworden- sv ährend es 
vorher mehr um die Inszenierung ging? 
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H eute sind heim Fotografieren weniger Accessoires im Ein¬ 
satz, aber die* die es sind, sind extrem wichtig, Du kannst 
das Essen nicht mehr auf einem weißen Hoteh elfer an rich¬ 
ten. Der muss wie ran Hand getöpfert aussehen, möglichst 
unregelmäßig. Man verwendet Materialien, die eine hei¬ 
melige Atmosphäre ausstrahlen und sich weich an fühlen. 
Keine MetallohcrHächen, sondern eher Stein oder Holz, 
grobes Leinen oder ungebü gelt en Stoff 
Sofort aacli dem Studium haben Sie begonnen» als Food- 
fbtograf fürs ZEITmagazin zu arbeiten. Das war vor zehn 
Jahren. Wie kam das? 

Als Bachclorarheit habe ich die komplette Ausgabe eines 
Foodmagazins produziert, Hans Däumling, der be¬ 
treuende Professor, hat eine Ausstellung mit den sechs 
besten Abschlussarbeiten organisiert. In der Jury, die 
die Arbeiten ausgesucht hat* saß der Creative Director 
des ZEfTmagazim. Ein paar Tage nach der jurysitzung 
kam ein Anruf aus der Redaktion: Schick doch mal ein 
paar Bild er. Kurz danach habe ich dann die erste Sieheck- 
Kolumne fotografiert. 

Wolfram Siebeck war Ihnen ein Begriff? fa? 

Der war allen in der Gastronomie ein Begri ff. Man hat ihn 
gehasst oder geliebt. So einen haben wir in Deutschland 
nl cht mehr: einer, vor dem alle Respekt haben o der den 
sie fürchten. Seine Kolumnen waren schwierig zu bebil¬ 
dern, weil es selten um Rezepte ging. Mal war es ein Pam¬ 
phlet gegen irgendeinen Koch, dann ein Text über eins 
seiner Lichlingsbilder oder üher Radarfallen. Ein knorriger 
alter Mann, der nicht zugehört hat und so eine gereizt- 
wurschtige Arroganz ausstrahlte. Einmal hat Siebeck si ch 
beschwert, dass auf dem Foto das Kartoffelgratin zu di ck 
geschnitten war. Solche kompromisslosen Typen fehlen 
heute manchmal. In der Kommunikation ist alles super- 
vorsichtig geworden, niemand wi 11 Fehl er machen. 

Wieder stürmt Knezevic unvermittelt in die Küche zu den 
Kartoffeln. Man hört Wasser zischen ... Und Fluche, Es riecht 
verbrannt Er kommt zurück und sagt; »Wir bestellen eine 
Pizza , ja?* 

20LI hat Elisabeth Raether mit dem »Wochenmarkt« den 
Kolumnisten SLebeck ab gelöst. Was unterscheidet die bei¬ 
den ans Ihrer Sicht? 

Elisabeth betrachtet Essen soziokulturell: Es ist das, was 
die Menschen ausmacht und Zusammenhalt. Gleichzeitig 
ist ihr Stil sehr pragmatisch: Kochen hat bei ihr die Funk¬ 
tion, einen am Abend zufrieden zu machen. Wolfram 
Siehecks Sichtweise war dogmatisch und stur: Deutsche 
Küche kann nichts und wird nie gut sein. Weißwürste 
hat er mal Albinopimmel genannt. Dabei ist die Weiß¬ 
wurst eins der tollsten Produkte der deutschen Küche! 
Wenn die einen französischen Namen hätte, würden alle 
sagen; Ob, wie kann ein Brät so fein und luftig sein' Für 
Sieheck war Essen ein Disti nktionsmerkmal. Elisabeth ist 
viel näher am echten Lehen dran, weg vom Restaurant, zu 


Hause. Und sie treibt das Kochen mit wenigen Zutaten 
zur Perfektion. 

Bel Elisabeth Raether spielt Kochen im echten Leben eine 
große Rode. Bei Ihnen auch? 

Im Alltag kocht meine Frau. Die hat sich anfangs übrigens 
totgelacht über die Iclefonate mit meinen Eltern. Wir re¬ 
den stundenlang darüber, wer was gekocht oder gegessen 
hat. Ich koche total gern am Wochenende. 

Was gibt es unter der Woche bei Ihnen zu essen? 

G rieß no ekert suppe oder einen Schinken-Käse-Toast zum 
Beispiel. Wir haben einen Kompaktgrill, der von oben und 
unten grillt, so einen braucht jede Familie. Du kaufst einen 
guten Schinken und einen Bergkäse, haust ein bisschen 
Rucola rein — und hast ein super Abendessen. 

Und was am Wochenende? 

Eine Boui Elah ai sse oder einen ganzen Fisch. Gute Produk¬ 
te, ohne hochnäsig heranzugehen. Eher bodenständig auf 
italienisch-französische Art. 

Ihr Sohn ist zweieinhalb Jahre alt? haben Sie ihn als Baby 
auch mit Fertiggerichten gefüttert? 

Klar hat er, wenn wir müde waren, auch Gläschen be¬ 
kommen. Oder wir haben Kartoffel suppe gekocht und 
für ih n ein paar Kartoffeln früher rausgenommen zum 
Kl eindrücken. Ich h in in Münchcn-Ncuperlach in einer 
Hochhaussiedlung aufgewachsen und habe dort im Ein¬ 
kaufszentrum hei McDonald’s gegessen. Später am Bo¬ 
densee gab es Selbstgekochtes von der Mutter. Zwischen 
diesen Polen bewege ich mich immer noch. Im Frank¬ 
reich-Urlaub haben wir uns morgens aut dem Camping¬ 
platz vorm Zelt eine Stulle geschmiert und mittags im 
Restaurant Champagner getrunken. 

Was mochten Sie? was Essen betrifft» Ihrem Sohn mit geben? 
Spaß am Kochen soll er haben. Dass es erfüllte Zeit ist, 
nicht blöde Pflicht. Und er soll ein breites Repertoire an 
Geschmäcken bekommen. Ihm nicht nur Sachen anhieten, 
die er mag, sondern auch was anderes. Wennl nach ihm 
ginge, würde er den ganzen Tag Milchschnitten essen ... 
von Verbrau eher Schützern als eins der ungesundesten 
Nahrungsmittel entlarvt. Sie enthält mehr Zucker und Fett 
als ein Stück Sc ho ko laden-Sahne-Torte, 

... ja mci, er hat sie halt bei der Oma kennengelernt. 

Sieht es bei Ihnen am Abendbrottisch aus wie auf den Fotos? 

Wir haben schönes Geschirr und einen schonen fisch, das 
reicht. Und ich richte am lisch an, nicht aut Jellern. Ich 
mag es, löpfe auf den 1 isch zu stellen. 

W r as sieht auf Bildern am besten aus? 

Oktopus. Frische Kräuter sind immer schön. Auch ganze 
gebratene Fische sind sehr fotogen. Und rohes Fleisch. Auf 
1 nstagram sieht man viel Avocados u jid A nanas. 

Was ist am schwierigsten zu fotografieren? 

Gerichte, die Ton in Ton sind. Gulasch zum Beispiel, alle 
Schm orge richte. 

Wie fangen Sie das auf? 

Ablenk en mit anderen Sachen. Zum Beispiel Granatapfel¬ 
kerne draufstreuen. Auch eine Zitrone mit Blatt rettet jedes 
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Bild, Oder ein Zweig mit Kirschbaum bluten. Da 
muss man aber aufpassen, dass es nicht zu kitschig 
wird. Nicht zu foodLIogmäßlg. 

Hai Instagram die Foodfotografie verändert? Wird 
mehr geschönt? 

Die Ästhetik ändert sich au ch ohne Instagram stän¬ 
dig, In den Achtzigerjahren gab es plötzlich eine 
Welle von Fressmagazinen, da haben Food Fotogra¬ 
fen auch gestöhnt. Man muss sich damit abfinden, 
dass Blogger ein genauso schönes Foto machen. 
Und wie hat sich das Kochen durch Siogs und Insta- 
gram verändert? 

Bestimmte Irends sind nur durch Instagram groß 
geworden. Bowls zum Beispiel. Kaltes Zeug* ich 
verstehs nicht, Oder Meal-Prep: Schaut nett aus, 
ich glaube aber nicht, dass viele Leute sich zu Hau¬ 
se ihr Essen vorbereiten, es in Büchsen stapeln und 
mit ins Büro nehmen. Chia-Samcn sind auch nur 
wegen Instagram populär: Die schwarzen Punkte 
seh cn lustig aus. Genauso Drachenfruchte. Auch 
die Imhisskultur verändert sich durch die Visua¬ 
lisierung über Social Media: Früher gab es den 
Eiswagen und den Currywurst stand, heute werden 
Kaffee oder Hamburger in dekorativen Oldtimern 
wie einer italienischen Ap e verkauft. Im Seih st- 
Verständnis hat sich die Esskultur total verändert. 
Koch zu lernen gilt heute als cook Als ich die Aus¬ 
bildung gemacht habe, war das anders, 

Welches sind Ihre liebsten Kochbücher? 

Das illustrierte Life Kochbuch für den verwöhnten 
Geschmack aus dem Jahr 1961 mag ich wegen der 
Bilder. Die echte Wiener Küche von Lydia Beck aus 
den Sechzigerjahren wegen der Rezepte. Beide Bü¬ 
cher sind nur noch antiquarisch zu finden. 

Weichen Satz hören Sie im Zusammenhang mit Ih^ 
rem Beruf am häufigsten? 

Isst du nach dem Fotografieren alles auf? 

Und? Was passiert nach dem Shooting mit Essen 5 das 
übrig bleibt? 

Was auf dem Feiler lag, wird weggeschmissen. Der 
Rest von einem Topf Gulasch natürlich nicht. Bei 
Kochhuchproduktionen kochen wir fünf läge am 
St LE ck, so viel ka nn niemand essen, dann mache ich 
Gare-Pakete für die Nachbarn. 


Silvio Kne/cvic hat die Textnadirichten ? die 
während unseres dreistündigen Interviews auf 
seinem I landy eintrafen, weitgehend ignoriert. 
Nur einmal schaute er etwas genauer hin - als 
er seine Mutter als Absender erkannte. Ihre 
Nachricht: »Petersilie heim Oktopus nicht 
vergessen!« 


HORENSWERT 

AKTUELLE HÖRBUCHEMPFEHLUNGEN 


ELENA 

FERRANTE 

FRAU IM 
DUNKHI.N*«*» 




HÖRPROBE: 

randomhou5a.de/ 

hoerenswert5a 


Eva Mattes liest 
Elena Ferrante 

FRAU IM DUNKELN 

Als die moderne selbstbewusste Leda im Urlaub auf Nina und 
ihre Tochter Elena trifft.verdüstert sich die Feriensdylle. Verdrängte 
Erinnerungen werden in der sonst so vernünftigen Frau geweckt, 
die sie zu ejner un begreiflichen Tat h in reiften lassen. 


Der Hön; erlag 

4 CDsoder Download, ca. 4 h29 min 




HÖRPROBE: 

randomhouse.de/ 

hoerenswert5b 


Johann von Bülow liest 
Regina Scheer 

GOTT WOHNT IM WEDDING 

Im Haus im Wedding kreuzen sich die Lebenswege 
von Einheim isehen und Zugezogenen, von Verfolgten 
Verlierern und Verachteten, alle auf der Suche nach 
dem Stückchen Glück. 


Der Hörvertag 

1 MP3-CD oder Download, ca. 11 h 53 min 
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HÖRPROBE: 

randomhouse.de/ 

hoerenswert5c 


Christian Bau mann liest 
Dalsi Lama, Desmond Tu tu 

DAS BÜCH DER FREUDE 

Immense Lebenserfahrung und die Weisheit zweier 
Weltreligionen, im Gespräch vereint zu einer gemeinsamen 
Erkenntnis: Was uns Liebe und Sinn verleiht - und Hoffnung 
in unsere unsic here Welt bringt - ist die innere Freude! 


17.4.10 N n 17 


Random House Audio 
2 MP3-CDS oder Download, ca 10 h 




























Rezepte und Fötus SILVIO KNEZEVIC 



meines 

Lebens 


Normalerweise kocht Silvio Knezevic Gerichte nach und fotografiert 

D 

sie dann. D i e s in a 1 k o m in e n sie von ii m seihst. Sie s t a m in t n 

von seil er k ro a iisc 1 e i C toll i i1 11 , se ii e i leisen i i tl 1 situ • 

1 ti i m ft 1 1 n 1 1 f m t i i 11 \ f ll IM II t ll I IN 11 1 i I 1 111 I t ti t i 



























29 


Bouillabaisse 


Der Klang des Na mens hat mich schon im Französisch unterricht in 
der Schule Fasziniert. Aber leider war Südfrankreich immer sehr weit 
weg für mich. Also kochte ich mir eines Tages seihst eine Bouilla¬ 
baisse, und seitdem bin i ch di eser Kombination aus Safran, Fenchel 
und Fisch verfallen. (Ja, sie ist leider teuer und aufwendig nach¬ 
zukochen}. In Süd Frank re ich war ich übrigens immer noch ni cht. 

Fischsuppe für 4 bis 6 Personen: 

1 ¥2 kg gemischte ganze Fische 

(z. ß, Rötbarbe, Knurrhahn, Seehecht , Schellfisch, Wolfsbarsch, 
Dorade; im Fisch laden bestellen, dort filetieren und 
Köpfe und Gräten einpacken bissen), 300 gganze Garnelen 
(mit Schalen und Köpfen), 500 g geputzte Miesmuscheln, 

3 Zwiebeln, 5 Knoblauchzehen, 3 Tomaten, 2 Fenchelknollen, 

5 EL Olivenöl, 50 ml Pernod (kann man auch weglassen), 

¥2 TL Safranfäden, Salz, Pfeffer, 1 Baguette 

Die Karkassen, also die Gerippe der Fische, grob zerhacke]!. Garne¬ 
lenköpfe abschneiden oder -ziehen, Körper schälen, sichtbare Där¬ 
me mit einem Messer entfernen, dann kalt stellen. Zwei Zwiebeln 
grob schneiden, die Knoblauchzehen nur anquetschen. Die Toma¬ 
ten grob schneiden. Das Grün der Fenchelknüllen abschneiden und 
für später zur Seite legen. Knollen halbieren und den Strunk unten 
rausschneiden, ähnlich wie bei Tomaten. Die äußeren Blätter der 
Knolle lösen und grob schneiden. Den inneren Teil des Fenchels 
ebenfalls für später zur Seite legen. 

In einem großen topf 3 EL Olivenöl erhitzen und das geschnittene 
Gemüse, die Karkassen und die Garnefenschalen und -köpfe an¬ 
schwitzen, etwa 5 Minuten lang. Mit dem Pernod ahlöschen und 


etwa 2 1 Wasser darübergießen. Salzen (ca. I TL). Langsam zum 
Kochen bringen und den entstehenden Schaum abschöpfen. Etwa 
eine Stunde lang köcheln. Decke! dabei etwas offen lassen und ge¬ 
legentlich mit einem Kartoffelstamp fer au t die Karka ssen drücken, 
so löst sich das Fi sch fleisch von den Graten, ln dieser Stunde des 
Köchehilassens die Rouille zubereiten. 

Rouille (ein Aufstrich): 

WO g Weißbrot, 50 ml Wasser* 1 Messerspitze Safran, 

2 TL Piment d’Espe leite (oder andere ChUißocken), 
l Knoblauchzehe, 150 ml Olivenöl, Salz 

Das Weißbrot klein schneiden und gemeinsam mit dem Safran in 
SO ml Wasser einweichen. 20 Minuten durchziehen lassen. An¬ 
schließend die restlichen Zutaten der Rouille zugeben und fein pü¬ 
rieren. Mit Salz abschmecken. 

Nach besagter Stunde Kochzeit den schönen Teil des Fenchelsund 
eine Zwiebel in etwa 1 cm große Würfel schneiden. In einem zwei¬ 
te]! großen lopf mit 2 EL Olivenöl etwa 5 Minuten lang anschwit¬ 
zen. Die Suppe durch ein feines Sieb dazugießen, kurz aufkochen 
lassen. Safran faden in etwas heißem Wasser au ß Ösen, dazu geben 
und dann 5 Minuten kochen lassen. In dieser Zeit die Fischfilets in 
mujid- und Suppenlöffel gerechte Stücke schneiden, Mit den Mies¬ 
muscheln dazugeben. 10 Minuten kochen lassen, die Garnelen da¬ 
zugeben und noch einmal 3 bis 5 Minuten ziehen lassen. Abschme¬ 
cken mit Salz und Pfeffer. Suppe auf tiefe Feiler verteilen und mit 
dem Fenchelgrün, gewaschen und grob geschnitten, bestreuen. 

Mit geröstete]! oder getoasteten Baguettescheiben und der Rouille, 
die man sich aufs Brot schmiert, servieren. 




Gnocchi mit geräuchertem Ricotta 



Dieses Gericht habe ich in einem Dort im Trento kenncngelernt, 
wo eine Tausendjahrfeier oder etwas Ähnliches stattfand, Es ist ein 
Essen aus wundervoll ein lachen Zutaten, das durch den geräucher¬ 
ten Ricotta spannend wi rd. 

Für 4 bis 6 Personen: 

/ kg mehligkochende Kartoffeln, l Ei, 2 TL Sah, 

100-150 g Mehl, 100-150 g Hartwehengrieß, 

100 g Butter, 100 ml Olivenöl, 

1 Bund Salbei, 200 ggeräucherter Ricotta 
(gibts im italienischen Feinkostladen; 
geriebener Scamorza gehtauch) 

Die Kartoffeln mit der Schale weich kochen, abgießen und aus¬ 
dampfen lassen, anschließend pellen. Durch eine Kartoffelpres¬ 
se drucken und mit dem Hi, Salz sowie 100 g Mehl und 100 g 
Hartweizengrieß durchkneten. Wenn die Masse noch zu leucht 
ist, mehr Mehl und Grieß unterkneten. Sie sollte sich gut formen 


lassen und nicht zu sehr an den Händen kleben. Am besten, man 
macht einen kl einen Prohegnoccho und kocht ihn in leicht sie¬ 
dendem gesalzenem Wasser. Wenn die Konsistenz passt, gehts ans 
Formen, Dafür den Teig auf der hemehlten Arbeitsfläche in dau¬ 
mendicke Schnüre rollen und davon tjjuadratische Stücke ahschnei- 
den. Diese mit einer Gabel leicht flach drücken, wobei die typische 
Gnocchi form entsteht. Die fertigen Gnocchi in siedendem gesalze¬ 
nem Wasser ko ch en, bis sie an der Oberfläche schwimmen, ln der 
Zwi sch enzeit Ol ivenol in einer kleinen Pfanne erhitzen und die 
Salbeiblätter darin frittieren (Vorsicht, spritzt) und auf Küchen¬ 
papier ahtropfen lassen.. Die fertigen Gnocchi mit der Schaum keile 
herausheben und in — reichlich — Butter durchschwenken. Aul Tel¬ 
ler verteilen und den Käse darüberbröseln, schließlich die Salbei- 
blätter darüberstreuen. 

Wenn es zu viele Gnocchi sind, kann man sie in rohem Zustand 
aufbewahren: Man wendet sie ordentlich in Mehl und triert sie so¬ 
gleich Sn einem flachen Gefäß ein. Die gefrorenen Gnocchi werden 
dann bei Bedarf unaufgetaut in kochendes Wasser geworfen. 















Papayasalat 


Ich lernte dieses Gericht im Hotel Vier Jahreszeiten in München von 
einem thailändischen Koch. Inzwischen habe ich es oft in Thailand 
gegessen. Ich hin dort schon kläglich gescheitert * wenn ich hei der 
Frage »Spicy?« den Daumen selbstbewusst nach oben gestreckt habe. 
Der Schärfegrad dieses Rezeptes bewegt si ch im unteren Niveau. 

Als Vorspeise tur4 Personen: 

1 frische grüne Papaya (ca. 500 g). 200 g Möhren, 

1 EL getrocknete Garnelen 

Die Papaya halbieren und die Kerne entfernen (grüne Papaya gibt 
es im Asia-Laden. Alternativen sind Kohlrabi oder Weißkohl. Nur 
bitte keine gefrorene Papaya verwenden). Papaya und die Möhren 
schälen und anschließend in sehr feine Streifen schneiden. Das geht 
am besten mit einem Gemüsehobel mit feinen Kamm-Einsätzen 


oder einem Papaya-Slicer aus dem Asia-Shop (kostet nicht viel). Die 
Garnelen in einem großen Mörser leicht zerstoßen und das geho¬ 
belte Gemüse hinzugeben. Erneut mörsern, bis das Gemüse mürbe 
und glasig wird. Statt Stößel und Mörser kann man auch Faust und 
Schüsse] benutze]!. 

Für das Dressing und das Toppsng: 

Saß einer Limette, 1 Tomate (geviertelt), 

4 EL brauner Zucker „ 4 EL Fischsoße (aus dem Asia-Laden), 

1 Knoblauchzehe, I halbierte Ural-Chili 
(mit oder ohne Kerne, je nach Mut), 50 ggeröstete Erdnüsse 

Für das D ressin g alles bis auf die Erdnüsse mit dem Stabmixer 
mixen. Dressing mit dem Salat vermengen. Erdnüsse im Mörser 
leicht zerstoßen und den Salat damit bestreuen. 









Jaja i pomidore 



Als Kind war ich jeden Sommer mit meiner Schwester und meinen 
Eltern hei den Großeltern im damaligen Jugoslawien, Sie hatten ei¬ 
nen Bauernhot, viel Obst und Gemüse. Aus ihren Tomaten kochte 
uns die Großmutter jaja i pomidore, manchmal zum Frühstück, 
man ch mal zum Mittagessen und manchmal auch zum Abendessen. 
Übersetzt heißt es: *Eier und Tomaten«. 

Für 2 bis 3 Personen: 

/ kg Fleisch- oder Flaschentomaten, etwas Olivenöl, 

1 TL SaM 1 TL Zucker, 

4 mittelgroße Eier, Baguette, Ciabatta oder Fladenbrot 

Da in diesem Rezept außer mit Salz nicht gewürzt wird, brau cht 
es wirklich geschmackvolle Tomaten* beispielsweise San Marzano, 
eine Sorte Flaschentomaten aus hallen. Auf jeden Fall sollten die 
Tomaten vollreif sein* im Sommer ist das am ehesten der Fall. 


D en Strunk der Tomaten großzügig entfernen und die Tomaten 
kreuzfö rmig ei nsch nei den. Um die Tomaten zu häuten* etwa 1*5 
1 Wasser kochen. Tomaten in einer Schüssel oder einem lopf mit 
dem kochenden Wasser vollständig übergießen, Etwa eine Minute 
im heißen Wasser lassen. Dann in kaltem Wasser ab sch recken. Nun 
lässt sich die Haut leicht abziehen Tomaten grob schneiden, 
ln einer hohen Pfanne etwas Olivenöl erhitzen* die Tomaten und je 
einen TL Salz und Zu ck er hinzu geh en. Bei mi ttl erer Hitze ca. 30 bis 
40 Minuten kücheln lassen* bis die Soße gut eingedickt ist. 

Die Eier aufschlagen, nur leicht verkleppern, Man sollte noch gut 
Eigelb und Eiweiß unterscheiden können. Eier in die Soße gehen 
und vorsichtig unterheben. Bei niedriger Hitze für 3 bis 5 Minuten 
stocken lassen. H in und wieder vorsichtig um rühren. Nicht zu olt* 
damit größere Stücke Ei erkennbar bleiben. 

In Schalen verteilen und mit etwas Olivenöl begießen. Man braucht 
kein Besteck* sondern di pp t das Brot in das Gericht. 














* V * 




* * 


c-f*. i 


V? ■* 









Das ist ein Rezept von meiner kroatischen Großmutter], das in 
unserer Familie seit Generationen oft und gern gekocht wird, Ich 
mag cs, weil es sich sehr einfach zuhereiten lässt und trotzdem 
festlich ist. Man kann es auch fLir Reh verwenden. 

Für 4 bis 6 Personen: 

1 Hase von circa 2 kg, I ¥2 kg Zwiebeln, 

5 FL Olivenöl, 5 Knoblauchzehen, 1,5 l leichter Rotwein t 
10 Lorbeerblätter, Sah, Pfeffer 

Den Hascji in circa 10 leile zerlegen oder vom Metzger zerle¬ 
gen lassen. Die Zwiebeln schälen und würfeln. In einem großen 
Schmortopf Olivenöl erhitzen und die Zwiebelwürfel unter Rüh¬ 
ren so lange an schwitzen, bis sie anfangen etwas Farbe anzunehmen 
(dauert etwa 15 Minuten), Die Hasenstücke u nd d en Knoblau ch 
dazugehen und weitere 10 Minuten anschwitzen. Salzen und I Liter 
Rotwein angießen, die Lorbeerblätter hinzugeben und zum Kochen 
bringen. Mit dem Deckel so bedecken* dass ein kleiner Schlitz offen 
bleibt. Ei nei n halb b is zwei Stunden bei niedriger Hitze köcheln las¬ 
sen. Zwischendurch kontrollieren, oh noch genügend Flüssigkeit im 
Topf ist, ansonsten noch Wein hinzugeben. 

Wenn der Hase weich ist, das Fleisch und die Lorbeerblätter mit 
der Gabe! herausholen. Die Sauce durch ein Sieb (oder eine Flotte 
Lotte) passieren und mit Salz und Pfeffer ab schm ecken, dann auf 
das Fleisch gehen, Polenta schmeckt am besten dazu. 


Die fluffigen Nocken haben sich bei mir zu einem Standardgericht 
in der sehn eil en Alltagsküche mit Kleinkind entwickelt. Man be¬ 
reitet die Masse vor — und hat dann eine Stunde Zeit, etwas anderes 
zu tun. Zum Beispiel rutschen, schaukeln, buddeln, malen und all 
die anderen Dinge, die Kinder außer essen noch glücklich machen, 

Für 4 Personen: 

50 g Butter (Zimwertemperatar), 

1 Ei (Zimmertemperatur), 

70 g Weich Weizengrieß, Sah, Muskat, Pfeffer, 

1 lfertige Rinder- oder Gemüsebrühe 
(idealerums e selbs t gern ach t, 

Ghis oder Würfel gehen aber auch), 

Schnittlauch 

Die Butter schaumig aufschlagen (bis sie weiß ist) und das Ei 
unterrühren, bis die Masse bindet. Dann den Grieß unterheben. 
Mit Salz, Muskat und Pfeffer abschmecken und eine Stunde stehen 
lassen. Mit zwei Esslöffeln, die man zwischendurch immer wieder 
in heißes Wasser taucht, Nocken abstechen, (Am besten fassen sich 
die länglichen Klösehen formen, indem man den Teig mehrmals 
von einem Löffel in d er anderen streicht,) Nocken in einer heißen 
Rinder- oder G emüsehrühe 5 Minuten leicht kochen lassen und 
weitere JO Minuten zi ehen 1 assen, Auf Suppenteller verteilen und 
mit Schnittlauch bestreut servieren. 











Sticky Rice mit Auberginendip und Jeow-ß ong-Paste 


Man glaubt, Reis in allen Formen zu ke nnen, bis man in einem lao¬ 
tischen Dorf diesen kalten Reis serviert bekomme — mit Auberginen- 
dip* einer südost asiatischen Variante des arabischen Baha Ghanoush. 
Und mit Jeow Bong, einer laotischen Chili-Paste,, die gleichzeitig 
scharf, knoblauchig* süß, Aschig und salzig schmeckt. Am besten isst 
man den Reis mit den Fingern und tunkt ihn in die Beilagen, 

Für 4 Personen: 

300 g Sticky Rice (gibts im Asia-Laden), 

Topf m i t Da mpfei matz, Musselin tu ch 

Reis so lange waschen, bis das Wasser nicht mehr trüb ist. Anschlie¬ 
ßend in reichlich Wasser zwei Stunden cinweichen. Abgießen und 
im Dämpfernsatz verteilen* der vorher mit einem leuchten Musselin¬ 
tuch ausgelegt worden ist. im geschlossenen Fopl 20 Minuten lang 
über kochendem Wasser dämpfen. Dann den Reis wenden, das geht 
einfach, da er ja klebt, und weitere 20 Minuten dämpfen. Heraus- 
neh men und abkühlen lassen. 

Aubergi nendip: 

/ Aubergine, 1 Knoblauchzehe, 1 grüne Chili, 

1 TL Salz, 1 Bund Koriander 

Den Backofen auf 220 Grad vo rh eizen (Grillfunktion). Die Aubergi¬ 
ne längs halbieren,, mehrmals mit einer Gabel einstechen und mit den 
Schnittflächen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, Im 


Oien rösten, bis sie weich ist, das dauert etwa 30 Minuten. Unterdes¬ 
sen die Knoblauchzehe schälen und grob schneiden, Die Chili längs 
halbieren und entkernen, dann mit Knoblauch und Salz Im Mörser 
zerstampfen, Auberginen fl ei sch mit einem Löffel herausschaben und 
grob schneiden, ebenso den Koriander (mit Stielen). Beides zu den 
Zutaten im Mö rser geben und altes noch mal kurz durchmörsern. 

Jeow Bong (Chili-Paste aus Luang Prabang): 

200g Knoblauch (circa 2 Knollen), 100 ml Pflanzenöl, 

12 g Chiüpalver, 12 g edelsüßer Paprika, 10 g Galgantpulver (oder 
Ingwerpulver), 4 EL Sojasauce, 2 EL Fischsauce, 100 g Zucker 

Den Knoblauch schälen, das kann mühsam sein, aber ich kenne ei¬ 
nen Trick: Die Zehen in eine Metallschüssel geben* eine identische 
Schüssel wie einen Deckel an den Rändern daraufiegen. Festhalten 
und kräftig schütteln. Macht einen Höllenlärm* ist aber wirksam: Die 
Schalen losen sich von den Zehen. Knoblauch in Scheiben schneiden 
und im Öl hei mi ttl erer Temperatur goldbraun braten. Aufpassen* 
dass er nicht zu dunkel wird. In ein Sieb gießen, dabei das Öl auf¬ 
fangen. Den Knoblauch im Mö rser bearbeiten* bis es nur noch kleine 
Stücke sind, dann mit den restlichen Zutaten und zwei Esslöffeln des 
aufgefangenen Öls in einem kleinen Topf zum Kochen bringen, Bei 
sehr kleiner Flamme 20 Minuten köcheln lassen. Dabei immer wieder 
um rühren, und wenn es zu fest wi rd, einen Esslöffel Wasserzugeben, 
Das Jeow Bong sollte die Konsistenz von Tomatenmark haben und 
nicht im Kühlschrank au fb ewabrt werden, sonst wird es hart. 
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Oktopus mit Kai toffeln 


So ein roher, rotbrauner Kopffüßer ist auf den ersten Btick eine 
schaurige Gestalt, aber mürbe gekocht ist er, dann zartrosa und 
schneeweiß, eine Qffenbarung. Mit den Kartoffeln wird aus dem 
Oktopus ein Gericht, das auch Menschen, die si ch bis! ang ni cht an 
Meeresgetier heran getraut haben* überzeugen kann. Bei uns steht 
er an Karfreitag und Heiligabend auf dem Esstisch, den klassischen 
Fi sch ca gen in Kroatien und anderen katholischen Ländern. 

Für 4 bis 6 Personen: 

1 kg Oktopus (vom Fischhändler geputzt* 
frisch oder tiefgefroren), ein paar Lorbeerblätter 
1 kg festkochende Kartoffeln, 

2 milde Zwiebeln (möglichst Roseo ff oder Tropen), 

Salz, Pfeffer, Olivenöl, l Bund Petersilie 


Den unzerteilten Oktopus in reichlich gesalzenem Wasser mit einer 
halbierten Zwiebel und den Lorbeerblättern weich kochen* das dauert 
ungefähr zwei Stunden, (Wenn der Oktopus tiefgefroren war, ist er* 
sofern man ihn aufgetaut kocht, schneller gar.) Auf jeden Fall nach 
einer Stunde gelegentlich mit einem kleinen Messer reinstechen und 
prüfen, ob er schon weich ist. Immer wieder den Schaum ab schöpfen. 
Unterdessen die Kartoffeln bissfest kochen. Ich empfehle Sorten* 
an denen noch viel Erde klebt, Moor-Sieglinde oder Ähnliches. Die 
Erde nicht ah waschen, sondern mitkochen, das gibt Geschmack. 
Kartoffeln ausdampfen lassen, pellen und in 1 bis 2 cm dicke Schei¬ 
ben sch neiden. Die Zwi ehel n fei n würfeln* den Oktopus ebenfalls 
in 2 cm dicke Stücke schneiden. Alles warm mit dem Olivenöl ver¬ 
mengen* kräftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die 
grob gehackte Petersilie unterheben. 











Rhabarber-Tarte mit Buttermi Ich-Eis 


Ich habe diese Tarte mal im El sass oder am Kaiserstuhl gegessen, 
genau weiß ich es nicht mehr, Das Eis stammt aus meiner Lehrzeit 
in der Patisserie. Zusammen: mein Liebiingsdessert, 

Mürbeteig (für eine Sp rs n rm von 28 cm); 

50 g Zucker, 100 g Butter. 150 g Mehl, 1 Ei 

Butter und Ei sollten Zimmertemperatur haben. Alle vier Zutaten 
mit den Händen zu einem homogenen Teig verkneten, in Folie ein¬ 
wickeln und 15 bis 30 Minuten lang in den Kühlschrank legen. 

Streusel: 

50 g Butter, 50 g Zucker, 100 g Mehl 

Auch hier sollte die Butter Zimmertemperatur haben. Alle Zutaten 
verkneten, bis der Teig anfängt zu binden und Streusel entstehen. 

Füllung: 

750 g Rhabarber, 150 g Creme frar che, 1 Ei, Mark von einer 
Vamlleschote, 70 g Zucker, 20 g Stärke, 20ggemahlene Mandeln 

Vom Rhabarber die Enden entfernen, Die Stiele Sn 1—2 cm große 
Stücke schneiden (Schälen nicht nötig). Die restlichen Zutaten au¬ 


ßer den Mandeln verrühren und Rhabarberstücke dazugeben. Die 
Springform mit einem Backpinsel buttern und mit Mehl bestäuben. 
Etwa vier Fünftel des Mürbeteigs ausrollen und in die Springform 
geben (man kann den leig auch zu einer Kugel formen und dann 
in der Form mit den Händen passend drücken), Aus dem restlichen 
Fünftel des Teigs einen 3—4 cm hohen Rand bilden. Den Boden 
mit einer Gabel perforieren und mit den gemahlenen Mandeln be¬ 
streuen. Die Rhaharbercreme-Füllung hineingeben und mit den 
Streuseln bedecken. Im Ofen (JSG Grad Ober- und Unterhitze) auf 
der zweitunterscen Schiene fii r ca. 45 min backen. 

Buttermilch-Eis: 

10 Wacholderbeeren, 500 ml Buttermilch * 

200 g gri echh eher jogh urt 
mit 10 Prozent Fett, 150 g Zucker 

Beeren mit einem großen Messer fein hacken. Alles in einer Schüssel 
so lange verrühren, bis sich der Zucker ganz aufgelöst hat, Anschlie¬ 
ßend in der Eismaschine gefrieren lassen. Das dauert ca. 40 Minuten* 
danach kommt die Masse noch für einc halbe Stunde ins Gefrierfach, 
Zu Eiskugeln formen und mit dem noch leicht warmen Kuchen es¬ 
sen, (Wer keine Eismaschine hat* der wird zur Not au ch mit einem 
guten Vanilleeis aus dem Supermarkt glücklich.) 


l J iöpa BiLrLM.rvi HrtuMei. rti LO- Assis Le nz L is.i Jrrüchtl 
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Mit links 

Wie das ganz alltägliche Essen zu Hause besser aussehen kann: 


N eu n T ip ps vo 

n Silvio 

K 

neze vic. die beson ders 

1 e ic 

li t u in i u s e 1 1 e ii s in t 

Streuen 

Sic Ml lil 


] eispielPari t m i it t 

e r 

lin 

in 1 nt 




Ein Platz tüi die Soße 

Bei Teil erge richten gekochtes Fletsch mit 
der Soße begießen, gebratenes Fleisch je¬ 
doch auf der Soße an richten. Ein Steak 
etwa sieht viel schöner aus, wenn es auf 
der S oße sitzt — und besser schme ck en tut 
es auch, weil es so länger knusprig bleibt. 
Gekochtes Fleisch hingegen ist meist gräu¬ 
lich, man kann es ruhig ein wenig verste¬ 
cken. Und durch die Sofie von oben trock¬ 
net es au ch nicht so sehn eil aus, 


Weißes Papier 

Statt braunem Backpapier weißes verwen¬ 
den — für Kuchen oder Ofengerichte wie 
Ofengemüse, So leuchtet das Essen. Das, 
was aus de m Ofen kommt, ist nämlich eh 
schon braun. 


Gegen das herrschende TeNciprinzip 

Wer sagt eigentlich, dass ein Hauptgericht 
immer auf einem großen Essteller ser¬ 
viert werden muss? Ruhig mal brechen mit 
dieser guten alten deutschen Tradition. 
Suppen auch mal in Müsli schalen und 
das Hauptgericht auf kleine Kuchen feiler, 
fetzt, wo eh alle lieber gut und wenig essen 
als viel und schlecht. 











Foto Silvio Knatevic 


Töpfe auf den Ti sch I 


Gewürze im Ganzen 


Rund statt viereckig 


Größere Gewürze wie Zimtstangen, Lor¬ 
beerblätter, Sternanis oder auch Pfeffer- 
körnervordem Servieren nicht entfernen* 
sondern mit anrichten. Sieht dekorativ aus 
und beweist* dass der Koch mit echten 
Gewürzen und nicht mit Fertig-Gcwürz- 
nüsebungen kocht, Früher dachte man* 
man könnte si ch da ran vielleicht verschlu¬ 
ck en, Ah er wer einen Fisch im Ganzen 
essen kann, schafft auch Sauerkraut mit 
Ptefferkö rnern. 



Das Essen nicht schon in der Küche an- 
richten. Den Gulaschtop 1 zum Beispiel 
stattdessen ein Jach auf den Tisch stellen, 
Beilagen in Schüsseln dazu. Jeder nimmt 
sich dann selbst. Hände, die kreuz und 
quer üh er den Tisch greifen, sind immer 
schön anzusehen. 


Bitte niemals viereckige Feiler oder Schieber- 
platten verwenden. Man kann sich noch 
so viel Mühe geben* es sieht einfach nicht 
gut aus. 


Entspannt bleiben 

Lässig bewegen heim Kochen und Servie¬ 
ren. Keine Theatralik. Eber Paul New man 
als Ney mar. 


Symmetrie als Feind 

Symmetrie auf dem Teil er vermeiden. 
Nach Möglichkeit unregelmäßig anrieb¬ 
ten. Soße gerne neben die Spaghetti. Bäll¬ 
chen niemals im Kreis ano rd nen. Kräuter 
oder Parmesan mal mit der linken Hand 
streuen, dann si eht cs schön unregelmäßig 
aus, Lin ksh änder entsprechend mit rechts. 
Und: Kinder können da gut helfen* sie 
streuen von allein u n sv m m e t ri sch. 


CK (los provozieren 

Der Esstisch soll sich während des Abends 
entwickeln von guter Ordnung zu mittel- 
schwerem Chaos, Baguette zum Beispiel 
ganz au f de n Tisch legen* jeder reißt sich 
Stücke ah, Krümel bl eiben zurück. Leere 
Weinflaschen nicht ab räumen, sondern 
stehen lassen. Das schafft Gemütlichkeit. 
Am Ende des Abends hat man einen wun¬ 
derschönen Tisch mit Rotwein rändern 
und Soßen flecken — perfekt. 






Von ELISABETH RAETHER 


Küchenfreundschaft 

Er ist gelernter Koch, sie nicht, trotzdem funktioniert ih re Z u sa in in en - 


Für diese Ausgabe habe ich mit Silvio Knezevicdie Rollen getauscht: 
Er hat sich das IV'tf ch en mar kt- Rezept ausgedacht, ich habe es foto¬ 
grafiert (siebe Seite 12). Und während sein Rezept ganz großartig 
gelungen ist, kann man dank meines Fotos nun sehr gut nach voll¬ 
ziehen, warum die Rollen zwischen Silvio und mir so verteilt sind, 
wie sie es sind. Niemand spräche es aus, aber der Gedanke wird dem 
einen oder anderen in der Redaktion schon gekommen sein: Warum 
brauchen wir die Raether eigentlich noch, wenn Silvio selbst so gut 
kochen und sich Rezepte ausdenken kann? 

Ich seihst weiß schon länger, dass Silvio sehr gut kochen kann. Und 
lei der au ch h esser als ich. 

Das liegt nicht nur daran, dass er im Gegensatz zu mir eine Lehre als 
Koch absolviert hat, sondern auch daran, dass er sich an all die Re¬ 
geln nicht hält, die er in seiner Ausbildung gelernt hat, Erkennt die 
Regeln und bricht sie, während ich sic gar nicht erst kenne. Erkocht 
nicht, um etwas richtig zu machen oder um jemanden zu beehr - 
drucken* sondern weil er große Freude am Essen hat. Bei Letzterem 
jedoch* der Freude am Essen* kann ich mithalten. 

So ko mmt es* dass ich mit Silvio über kaum etwas anderes als Liber 
Essen spreche. Manchmal über seinen Hund Yoshi, einen Labrador. 
Seltener schon reden wir über unsere Kinder, eigentlich nur pro 
forma mal. Dann geht es gleich wiederum Pilze, Spargel, Knödel, 
Risotto, Lam mschultcrn. 

Wir sind uns einig, dass ein Essen gut schmecken soll, und das ist 
für Leute, die beruflich mit Essen zu tun hab en, gar nicht so selbst¬ 
verständlich, wie es sich anhört. Manchen ist wichtig,, dass das Essen 
etwas ganz Besonderes* nie Da gewesen es ist. Anderen kommt es da¬ 
rauf an, dass es hübsch aussieht. Wieder andere wollen, dass ein Ge¬ 
richt kaum Kalorien/Gluten/Laktose/Nachtschattengewächse enthält, 
Einige wollen heim Kochen Adrenalin spüren oder Testosteron oder 
welches Hormon auch immer für den Ehrgeiz im Menschen ver¬ 
antwortlich ist. All das ist für Silvio und mich nicht entscheidend. 
Daihber verstehen wir uns bist telepathisch, weshalb es Silvio leider 
nicht mehr auffällt, wenn ich in einem meiner Rezepte einen Fehler 
mache. Er ist der Erste und Einzige, der meine Rezepte vor der Ver¬ 
öffentlichung nachkocht, er käme also theoretisch als Kontrollinstanz 
infrage. Aber wenn ich zum Beispiel vergesse, einen Kochschritt zu 
erw äh nen* oder eine Mengenangabe nur so ungefähr stimmt* weiß er 
trotzdem, was ich meine. Erst die Leser, die bedauerli. ch erweise no ch 
nicht meine Gedanken erraten können, weisen mich dann daraufhin, 



Wenn ich mit Silvio koche* ist es trotzdem ein bisschen wie früher 
mit meiner Großmutter. Sie war eine sehr kleine, federleichte Per¬ 
son, die so viel Autorität ausstrahite* dass man ihr nur im Notfall 
widersprach. Sie war eigentlich am liebsten allein und ließ die Men¬ 
schen um sie herum das auch wissen. Und sie war eine disziplinierte 
Köchin. Auch während des Kochens entstand keine Unordnung in 
ihrer Küche* keine Haufen von Gemüseschalen bildeten sich, und sie 
hätte es nicht geduldet* dass man in ihrer Gegenwart aus dem Topf 
isst. Ich esse natürlich auch nicht aus dem lopf, aber ich »schmecke 
ah« — so nenne ich das* wenn ich die Hälfte des Essens schon zu mir 
genommen habe, bevor ich mi ch an den gedeckten Tisch setze. 

Das würde Silvio vielleicht auch no ch machen. Aber lassen Sie sich 
ni cht von den manchmal etwas angeschlagen wirkenden Tellern 
auf seinen Bildern täuschen und von dem lässigen Setting. Wenn 
in seiner Küche jemand, also sagen wir zum Beispiel ich, etwas auf 
sein Schncidbrett stellt* wenn man — ja* wie ich — seinen Sparschäler 
unter den Gurkenschalen begräbt und die schmutzigen Schüsseln in 
der Spüle stapelt, dann ist es vorbei mit der lelepathie. 


Elisabeth Racthei mit dem Fotografen Sil vio Knezevicund dessen Hund Yoshi 
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AMSTERDAM 



Starte dein Sommer in style mit der ultimativen 
Shorts von MR MARVIS. Das ikonische Design in 
35 Farben, elastischer Hosenbund, extra Taschen 
mit Reißverschluss und eine besonders weiche 
Stretch Baumwolle machen die MR MARVIS Shorts zu 
einem Muss in jedem Kleiderschrank. Komm in die 
«pMRMARVISMÖÜD und der Sommer kann beginnen. 
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Laufende Ermittlungen (13) 



1. 

Der steife Plug der Möwe am Meeresufer, 
die d en Launen des Windes so ungehindert 
ausgesetzc zu sein scheint wie ein Flugzeug 
aus Papier. 

2 . 

Einer der Zeugen Jehovas im U-Bahn-Ge¬ 
schoss hielt den Passanten keine Broschüre, 
sondern einen Fablet-Computcr entgegen, 
was ihm ein wenig das Missionarische nahm. 

3. 

Im Nachtprogramm wi rd ein alter Schul- 
mädchen-Report aus den truhen Siebzigern 
wiederholt. Was aus der Distanz von bei¬ 
nahe fünfzig Jahren aufFällt, ist, dass die 
Szenen des in München gedrehten Films 
ständig in Neubauten spielen. All e Pro¬ 
tagonisten leben in denselben vielgeschos¬ 
sigen Wohnanlagen aus Beton, mit brei¬ 
ten gläsernen Eingangsfronten, wie sie ein 
paar Jahre zuvor an den Rändern der Stadt 
entstanden sin d. Al 5 WO Ulte sich die be¬ 
hauptete Modernität der Sitten architek¬ 
tonisch beglaubigen. 

4. 

Ihr Flüstern klang lauter, als wenn sie mit 
normaler Stimme gesprochen hätte. 

5. 

Als das Kleinkind am Morgen gefragt 
wurde, wie es geschlafen habe, legte es den 
Kopf zur Seite und demonstrierte seine 
Schlafposition. 


ft. 

M isst rauen gegenüber Schriftstellern und 
Filmemachern, die von ihren Figuren wie 
von realen Personen sprechen; * AI so, die 
Anna in meinem Roman ist ja eine Frau, 
die gleichzeitig stark und verletzlich ist«, 
sagt die Autorin im Gespräch mit der 
Fernsehfournalistin, als rede sie von einem 
M enschcn aus Fleisch und Blut und nicht 
von einem Gebilde aus Sprache. 


10. 

Im Speisewagen Chicago—Los Angeles galt 
schon im Jahr 1945 Rauchverbot (Thomas 
Mann, Tagebuch, L7.45). 

11. 

Der Student, ohne Bezug zu dem von ihm 
Referierten, beendet jeden Satz mit dem 
Wort »genau«, als wolle er sein Verstehen 
damit herb eizwingen. 


Die fremde Kleinstadt morgens, in der 
Straße mit den Fachwerkhäusern: In einem 
Fenster stand eine alte Frau und schüttelte 
die Betten aus, als müsse sie ihrer Position 
in einem Schauhild entsprechen. 


8 . 

Der Mann im Wartezimmer wippte mit 
dem Fuß T und man wusste nicht, oh es ein 
nervöser Reflex war oder der Fakt einer in¬ 
neren Melodie. 



9 . 

Der wissenschaftliche Kongress mit seinen 
hermetischen, für alle Außenstehenden 
rätselhaften Darbietungen erinnerte ihn 
plötzlich an ein Bodybuilding-Treffen; 
eine Konkurrenz austrainierter Geister, die 
ihre von überdosierter Lektüre gedopten 
Hir nmuskeln spielen ließen, ein Festival 
der Brainbuilder. 


12 . 

Um Viertel vor drei, die mondäne Bar in 
der Innenstadt hatte den Mlttagsbctncb 
schon eingestellt, saßen noch zwei Frauen 
vor ihren Weiß Weingläsern, ihre Unter¬ 
haltung war eindringlich, sic verlief von 
den akuten Eheschwierigkeiten der einen 
zu beruflichen Kränkungen — und wie sie 
da saßen, mit ihren Balenciaga- und Jil- 
Sander-Einkaufstüten aus der nahe gelege¬ 
nen Prachtstraße und den Auto schlüsseln 
ihrer Porsche Cayenne aut dem lisch, 
stellte sich unwillkürlich eine Allianz her 
zwischen der Tiefe ihres Gesprächs und 
ihrer materiellen Lage. War die fragile 
Psvche doch etwas, das man sich leisten 
können musste? Die besprochenen Pro¬ 
bleme wirkten plötzlich wie ein F.ffckt der 
Langeweile, wie ein letzter Anreiz derer, 
die nichts mit si ch anzufangen wissen. 
(Und war es nicht auch so gewesen, dass 
das Gespräch zu Beginn ihrer Verabre¬ 
dung, als es no ch um beiläufigere Th emen 
wie eine Dinnerparty ein paar läge zuvor 
oder eine aufsehenerregende Nachricht 
aus dem lokalen Kulturhctrieh ging, im¬ 
mer wieder gestockt und man ch mal auch 
zu unangenehmen Pausen geführt hatte, 
in denen beide wie abwesend in ihren 
neuen i Phones h erumstocherten? Erst die 
latente Verzweiflung, erst die Lehenskrise 
lieferte ihnen ein Sujet, das stark genug 
war, um heide zu fesseln.) Als sie heim 
Barkeeper, offenbar einem alten Bekann¬ 
ten, der sie mit Vornamen anredete, die 
Rechnung bezahlten und das Lokal ver¬ 
ließen, wirkten sic wie erfrischt. 


Von Andreas Rernard 


























































Notizen aus dem Alltag 


13 . 

Auf dem Körper des vollständig rätowierten 
Mannes im Schwimmbad fiel mit Verzöge¬ 
rung eine neue, erst in Umrissen bearbeitete 
Stelle ins Auge — inmitten der zahllosen 
fertigen Motive ein überraschendes Provi¬ 
sorium, wie das Gerüst eines Neubaus in 
den dicht besiedelten Straßen M anhatta ns, 



rief im Wald hatte noch jeder der Ent¬ 
gegenkommenden gegrüßt: jetzt, auf dem 
belebteren Weg Richtung Dort, bist nie¬ 
mand mehr (E.ppan, Südtirol} 

15 . 

Die Mittagessen mit einem früheren Kolle¬ 
gen alle paar Wochen: Er führt ein vielseiti¬ 
ges Lehen, weiß unterhaltsam davon zu er¬ 
zähl en, und wie immer ist sein Teller noch 
fast unberührt, wenn der eigene schon leer 
ist. (In diesen Momenten jedes Mal die As¬ 
soziation der »Ballbesitz«-Statistik bei Fuß- 
ballübertTagungen: Der alte Kollege ist der 
FC Barcelona der Gesprächspartner) 

16 . 

Er wollte die für ihn unerrei chb are Frau 
wenigstens mit seiner Erkältung anstccken. 

17 . 

Ein Popstar, der in eine Karaoke-Bar geht 
und unerkannt sein berühmtestes Lied singt. 


iS. 

Der Terror der Moderation: In der Musik¬ 
schule des Stadt viert eis Endet ein Konzert- 
na ch mittag statt, an dem die |ungen 
Schüler den Elt ern und Freunden ihre 
Fortschritte an Klavier, Gitarre oder Geige 
vor füh ren. Als die Veranstaltung beginnt, 
steht plötzlich eine Frau aut der niedrigen 
Bühne (vermutlich die Mutter eines auf¬ 
tretenden Kindes oder eine Musiklehre¬ 
rin), für den familiären Rahmen etwas zu 
schillernd angezogen, Sie trägt ein kurzes 
silberfarbenes Kl eid zu kni ehoh en schwar¬ 
zen Stiefeln, hält das Mikrofon mit versier¬ 
ter Beiläufigkeit in der Hand, und schon 
die euphorische, mit leicht überschlagener 
Stimme vorgetragene Begrüßung lässt kei¬ 
nen Zwei fei d aran, dass dieser Nachmittag 
im Stil einer großen Fernsehshow präsen¬ 
tiert werden soll. Sie ruft das erste Kind 
auf die Bühne, ein vielleicht ac htj ähriges 
Mädchen mit gesenktem Kopf, starr vor 
Nervosität, und die Moderatorin stellt es 
vor, als würde Barbara Schöneberger oder 
Ina Müller einen Late-Night-Gast emp¬ 
fangen: »Marlene, du bist heute die Erste, 
sag mal, was hast du für uns mit geh rächt? 
Wir sind alte mega gespannt!« Das Mäd¬ 
chen wispert eine kaum hörbare Antwort, 
aber die Moderatorin hat sich ohnehin von 
ihm abgewandt: sie ist beschäftigt mit der 
Neujustierung ihres Strahlens, An diesem 
Nachmittag, das ist klar, gehört die Bühne 
ihr: vielleicht träumt sie von einer Modera¬ 
torinnenkarriere im Fernsehen, und dafür 
ist ihr jedes Ühungsforum recht. 

IQ. 

Im Kellertheater achtete er irgendwann 
nur no ch auf die Körper der Schauspieler, 
auf jenen hein ahe materiellen Rest, der 
nichts mit der dargestellten Figur zu tun 
hatte: die Schweiß flecken unter den Ach¬ 
seln des T-Shirts: der ahgebJätterte Lack 
der Zehennägel, der unter dem durehbro¬ 
ch enen Stoff der Schuhe sichtbar wurde: 
die geübten Handbewegungen, die das af¬ 
fe ne H aar zum Pferdeschwanz banden, 


20 . 

Die Frau am Melonen stand entfernte die 
Kerne der zum Verkauf präparierten Stücke 
mit einem Zahnstocher. 

21 . 

Am Kittel der Drogerie-Verkäuferin hin¬ 
gen ein paar Buttons mit Werbeslogans des 
Unt ern eh mens, und es war seltsam, wie 
diese Objekte, AusdrucksmIttel einer per- 
sö n lieh en Überzeugung, zum Bestandteil 
einer Uniform wurden. Er glaubte der 
Kassiererin anzusehen, dass sie die Sticker 
mit demonstrativer Gleichgültigkeit trug, 



22 . 

Die Digitaluhr auf dem Nachttisch des 
Hotelzimmers, die eine befremdliche Uhr¬ 
zeit ins Dunkie strahlt (Emblem des J etlags). 

23 . 

Der ältere Mann im Bus, mit der abge¬ 
rissenen Kleidung, lehnte sich nur an den 
vorderen Rand eines Sitzes, obwohl er et¬ 
liche Stationen zu fahren hatte. Als hätte 
das richtige Hinsetzen ein ungebührliches 
Zeichen d er Ei ngli cd erung bedeutet, 

24 . 

Immerwährende, reflexhafte Begeisterung: 
das wirksamste Mittel, sich die Dinge vom 
Leib zu halten. 

25 . 

Beim Lesen alter Romane immer die Hoff¬ 
nung, dass man erfahren würde, zu welcher 
Uhrzeit die Menschen damals aulgestan¬ 
den sind. Aber es ist nie die Rede davon. 


Ilustrarionen Mont/ Wienert 








































ANZEIGE 


Ins Körbchen 


Sobald die ersten Hjerschwanimerl ans dein 
Boden spr ie Ee n , geht Haubenko cb itus Win k \ er 
n Wald seines'»Genießer- ifnd 


im bau seltene 
Verwöhnhotels Sonnhof- in St. Veit Im P6ngainn 
die Pilze - und verwandelt später dse Pfifferlinge 
Vfeu Gerichten, der Extraklasse 


Genuss pur im SalzburgerLand 


Das SalzburgerLand ist geseg¬ 
net mit einer traumhaft schö¬ 
nen, intakten und vielfältigen 
Land schaft. Neben den 
Almen, den Seen und den 
Bergen ist es vor allem der 
Natur- und Lebensraum Wald, 
der d ie Region zu einem sinn¬ 
lichen Erlebnis macht. Mehr 
als die Hälfte der gesamten 
Landesfläche nimmt Salz¬ 
burgs »grüne Lunge« ein und 
bietet damit eine Ex traport ton 
Erholung und Entspannung 
sowie ein ideales Terrain für 
Bewegung und Sport - und 
köstliche Zutaten für d ie 
regionalen Gerichte im Stil 
der »Alpinen Küche«. 



Gebirgswermut. Flechten. Rein¬ 
anken: Was im SalzburgerLand 
auf den Wiesen, in den Wäldern 
und im Wasser gedeiht, kommt 
frischauf den Tisch. Bei der »Al¬ 
pinen Küche« geht es vor allem 
um Regionalität und Saisonalität 
- das ist hier kein Trend, sondern 
Tradition. So werden seit Jahr¬ 
hunderten auf den Almen nach 
der gleichen Verfahren Käse 
und Butter hergestellt. Doch bei 
aller Rückbesinnung auf das 
Echte und Gute bleibt genug 
Spielraum für Neuinte rpretati- 
onen alter Rezepte und heimi¬ 
scher Produkte. 

Altbewährte Rezepte 
neu entdecken 

Es duftet nach Moos. Klee und 
Pilzen. So oft es geht, streift der 
Drei-Hauben-Koch Vitus Wink¬ 
ler durch den tiefgrünen Wald 
und sammelt viele Schätze von 
Mutter Natur: Kräuter und Knor¬ 
pelkirschen genau so wie Beeren 
und Baumrinden. Direkt vor der 




Haustür seines »Genießer- und 
Verwöhnhotels Sonnhof« in St. 
Veit im Pongau findet der Shoo¬ 
tingstar der Food-Szene jede 
Menge Inspiration und Ingredi¬ 
enzien für seine einzigartigen 
Gerichte: »Wir versuchen. Pro¬ 
dukte zu verarbeiten, die jeder 
kennt. Die man aber in dieser 
Extravaganz noch nie probiert 
hat.« Kostprobe gefällig? So 
besteht sein Dessert aus dem 
eigens kreierten Waldmenü aus 
süßem Moos, Zirbencrackern 
und Schwarzbeer-Flechten- 
Marshmallows. Verspielt und 
wunderschön angerichtet 
kommt seine Komposition da¬ 
her. die den Wald mitallen Sin¬ 
ne n e rl e b ba r ma c ht.» W i r wo Men 
Geschichten auf dem Teller 
erzählen«, so der Botschafter 
des »G enuss weges für Feinspit¬ 
ze« - eine von neun Routen 
entlang der Via Culinaria und 
mit ihren.33 Adressen der Top- 
Küchen genau das Richtige für 
Feinschmecker. 


■D Fotos: Sa I? bun^eri fl i*l Tourismus 
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»Der Essen m ac her«: 

Vitus Winkler in 
seinem Drei-Hauben- 
Kestaurant 
»Vitus Cooking* 

Handverlesen und hoch¬ 
wertig: die Via Culirtarta 

Gutes Essen wird im Salzburger- 
Land hoch geschätzt: inn Sterne - 
restaurant genauso wie auf der 
Alm. Engagierte Landwirte u nd 
leidenschaftliche Produzenten, 
Spitzenköche und Hüttenwirte, 
Chocolatiers und Kräuterex¬ 
perten - sie alle arbeiten Hand 
in Hand und sorgen täglich für 
Genussmomente. Solche Juwe¬ 
len des guten Geschmacks fin¬ 
den sich entlang der Via Culina- 


ria, bei der ausschließlich Be- 
triebe aufgenommen werden, 
die in p uncto Qualität, Regiona- 
lität und Authentizität genauso 
überzeugen wie bei Service, 
Gastfreundschaft und Engage- 
ment der Gastronomen. Rund 
300 handverlesene Kulinarik- 
Adressen entsprechen diesen 
Kriterien, und es gilt, sie auf neun 
Genussrouten quer durch das 
SalzburgerLand zu erkunden. 
Dabei reicht die Bandbreite von 
deftig-bodenständig über vege¬ 


tarisch bis hin zur international 
g ef e i e rte n Haube nkü c he. 

Fleischtiger und Naschkatze: 
Neun Genusswegeerwarten Sie 

Ob Fleisch, Fisch oder doch et¬ 
was Süßes - die Via Culinaria, 
deren Schirmherr Jahrhundert¬ 
koch Eckart Witzigmann ist, hat 
f ü r je de n G e s c hma ck die richtige 
Adresse parat. Sie rückt regio¬ 
nale Vielfalt in den Vordergru nd 
und sorgt mit der Freude am 
Essen für pures Urlaubsglück. 

Die neun Genusswege unter¬ 
scheiden sich bei der Auswahl der 
Produkte und den daraus re sui¬ 
tierenden Gerichten. So dreht sich 
beim »Genussweg für Eleisch- 
tiger*:alles um heimische Spezi¬ 
alitäten wie Pinzgauer Rind oder 
Tenne ngau er Be rg lamm. Fo re Säe, 
Bluntausaibling und Reinanke 
werden auf dem»Genussweg fü r 



Jägerin und 
Sammlerin: 

Katharina Wärter 
vom M andlberggLit 
pflückt Blaubeeren 
[in Österreich auch 
S cl iwa rz b e e r e rt ge - 
nanu t) vor der Tu r d e s 
Familienbetriebes, 

Sie beherrscht nicht 
nur das Jägerlatein, 
sondern versteht auch 
eine Menge von Flora 
und Fauna 


Vom Wald auf den Teller: 


Moos, Flechten und Beeren sind Zutaten dieses elegant-verspielten Desserts. 

Es ist Teil des Wald me nüs,, für das die drei Spitz enköche aus dem SalzburgerLand 
Johanna Maier, Josef Steffner und Vitus Winkler jeweils einen Gang kreierten, 
Vitus W inkler zauberte einen Beeremvaldmit Preiselbeeren-Zirben-Sorbet und 
Schoko-Nuss-Kuchen mit Flechtencreme sowie Schwatzbeernocken. 


Fischfans« kredenzt. und Nasch¬ 
katzen erfreuen sich an Mehl¬ 
spei s en, S chokolade & Co.. die s i e 
an 17 ausgewählten Schlemmer¬ 
adressen erwarten. Außerdem 
gibt es noch den Genuss weg für 
Käsefreaks, für Hüttenhocker 
s owie fürBierve rkoster. S chna ps - 
freunde und Kräuterliebhaber. 
Der neunte Genuss weg der Via 
Culinaria widmet sich dem Thema 
»Bio«-. Nirgendwo sonst in Euro¬ 
pa ist: der Anteil an Bio-Bauern 
so hoch wie im SalzburgerLand. 
GastgeberdieserKategorie kre¬ 
denzen biologisch zertifizierte 
Nahru n gs mitteI von alle r höchste r 
Güte. 

Salzburger Almsommer 

Wenn die Senner mit ihren Tieren 
das saftig-grüne Sommerquar¬ 
tier auf dem Berg beziehen, 
verwandeln sich ihre Hütten in 
reinste Schmankerl-Paradiese. 
Es werden Brettljausen mit 
selbst geräuchertem Speck, fri¬ 
schem Brot, Bergbauernkäse 
und Haus Würsten aufgetischt. 
Und was gibt es Schöneres als 
e i n e zu nft i g e MahI ze it na ch ei ne r 
Wanderung, die im Salzburger- 
Land immerauch ein Stück du rch 
den Natur- und Lebens raum 
Wald führt? So auch auf dem 
Weg durch das Großarltal zur 
Loosbühelalm.auf derheueram 
16. Juni der Salzburger Almsom¬ 
mer offiziell eröffnet wird. 

Zu den besonderen Logen¬ 
plätzen des SalzburgerLandes 
zählt auch das Mandlberggut: 
Destillerie, Latschenkieferbren¬ 
nerei und Hofladenauf 980Me- 
tern Höhe. Hier ist Katharina 
Wärter zu Hause, die mit ihrer 
Familie preisgekrönte Edelbrän¬ 
de und hochwirksame Latschen¬ 
kiefernöle produziert.Die Zuta¬ 
ten findet die junge Frau direkt 
vor der Tür des Betriebes. Das 
Glück ist im SalzburgerLand 
eben zum Greifen nah. 

Das Wald me ml 
»Wild auf Wald« online 
zum Nach kochen unter 
sal zburgerland ,co m/wald 
und 

via-culinaria.com 











































































































55 


Unter Strom 


Stil 


Die neue Künstlichkeit 


Miik<) Bursche spielt auf seinem Handy 
gegen seine Söhne 


In der Mode hat man lange geglaubt, etwas Wertvolles müsse auch 
aus wertvollen Materialien gefertigt sein — aus Seide beispielsweise 
oder exotischem Leder, Auch aus Pelz, Was aber macht ein Ma¬ 
terial we rtvoll? Etwa die Art und Weise, wie es gewonnen wird? 
Tatsächlich war in früheren Zeiten der Aufwand, der betrieben 
werden musste, um ein Grundmaterial herzustellen, das entschei¬ 
dende Kriterium für den Wert eines Kleidungsstückes. Und es hat 
dazu hei getragen, dass wertvolle Kleidungsstücke von Generation 
zu Generation weitergcrcicht wurden. 

Durch Massentierhaltung und neuere Produktionsweisen hat sich 
jedoch der Stellenwert von vielen dieser Materialien verändert: Pelze 
werden heute in Pelztierfarmen gewonnen, Schlangenleder in Rep- 
tilienzuchtanstalten. Das macht sie allgemein zugängli ch und erfüllt 
gleichzeitig viele Menschen mit Abscheu. Ein Pelzmantel wird jetzt 
meist nicht mehr mit Luxus assoziiert, sondern mit der rücksi ch ts- 
losen Inkaufnahme großen Tierlcids. 

Immer mehr Materialien werden daher mit anderen Augen ge¬ 
sehen -- auch solche, hei denen nicht gerade Säugetieren die Haut 
abgezogen wird. Man kann keine Seide gewinnen, ohne massen¬ 
haft Seidenraupen zu töten. Wer Merinowolle tragen möchte, 
nimmt dabei in Kauf, dass Merinoschafen beim Scheren schlim¬ 
me Verletzungen un d Infekti onen zugefügt werden. Und auch die 
Baumwolle wird heute mit Rauhbau an der Natur verbunden. 
Immer wenn ein Material «natürlich« ist, ist dies eben auch mit 
einem Eingriff in die Natur verbunden. Und Menschen, die viel 
Geld für ein Kleidungsstück ausgeben, wollen dafür immer öfter 
etwas haben, das die Welt ein bisschen besser macht und nicht ein 
bisschen schlechter. 

All dies hat dazu geführt, dass Materialien in der Luxusmode auf¬ 
tauchen, die bislang gar nicht mit Luxus in Verbindung gebracht 
worden sind, Viele Hersteller verwenden heute recycelte oder 
künstliche Gewebe, etwa Nylon. Wir sehen es in der Sommer¬ 
saison beispielsweise in den Kollektionen von Baimain, Craig 
Green und Prada, 

Bei Prada ist Nylon nicht einmal etwas Neues. Schon in den Acht¬ 
zigerjahren präsentierte Miuccia Prada einen Nylon ruck sack und 
löste damit einen Boom für ihre Marke aus. Nylon, ein Polyamid, 
verbraucht bei der Herstellung deutlich weniger Wasser als etwa 
Baumwolle. Allerdings ist es biologisch schlecht abbauhar. Wenn cs 
ins Ökosystem gerät, ist es schädlich. Dagegen hilft nur, die unver¬ 
wüstlichen Kleidungsstücke von Generation zu Generation weiter¬ 
zugehen — ganz so wie früher. 


Immer wenn ich auf Reisen bin und im Flughafenterminal warte, 
was sehr oft vorkommt, erweitere ich meine Siedlung, baue meine 
Armee auf, manchmal bekomme ich auch einen Drachen dazu. Ich 
spiele Clash of Chi ns, ein Online-Computer-Strategiespiel des fin¬ 
nischen Spieleentwicklers Supercell, das seit fast sieben Jahren auf 
dem Markt ist. Angefangen hahe ich damit eigentlich nur, weil 
mein ältester Sohn etwas mit mir gemeinsam spielen wollte, Claih 
of Clans ist ein Mehrspieler-Strategiespiel. Inzwischen spielt er es 
zwar nicht mehr, aber ich. Und mein mittlerer Sohn, der vor andert¬ 
halb Jahren eingestiegen ist. Clash of Clans ist ein Kinderspiel, es 
ist, auch wenn cs um Armeen geht, recht harmlos und macht ziem¬ 
lich viel Spaß. Eigentlich. Denn Clash of Clans hat einen Haken: 
Will man es kostenlos spielen, braucht man viel Geduld. Oder man 
muss sich, um schneller in das nächste Level zu kommen, einiges 
dazu kaufen. Hier mal fünf Euro fü r die Armee, dort 1,99 Euro für 
ein schwarzes Elixier. Ein wenig ist es wie mit den Panini-Bildern 
früher: Eigentlich kosten sie einzeln nicht viel, trotzdem hat man 
am Ende Unsummen ausge geh en. 

Mein mittlerer Sohn Jonathan ist nicht geduldig. Damit ersehn dl er 
in das nächste Level kommt, hat er seine ganz eigene laktik ent¬ 
wickelt: Immer wenn er hei den Großeltern ist, bettelt er so lange, 
bis sie ihm ein paar Euro spendieren, Jede Woche. Dadurch ist er 
doppelt so weit wie ich, obwohl er erst anderthalb Jahre spielt, ich 
bereits sechs Jahre Neulich saß ich wieder am Flughafen und baute 
= mühsam meine Siedlung auf, blickte auf mein kümmerliches Sechs- 
Jahre-Ergebnis, als mir klar wurde, dass ich eine Entscheidung tref- 
^ fen muss: weiter Geduld haben oder Geld investieren. 

£ Ich h öre jetzt wieder öfter Podcasts. 


Technische Daten 
»Clash of Clans«, 
Online-Strategiespiclj 
Entw i ck I er; SuperceJ I, 
System: Apple iOS 
Android. Preis: kostenlos 





VonTtllniann Prüfer 
Foto Peter Langer 


Mirko Porsche, ( reative Director des ZElTmagaziiis, 
schreibt jede Woche die Kolumne »Unter Strom« 


KENNENLERNEN 

Private Anzeigentej;tannahme unter: 
ton ta kta nze ioen^özeit de oder 
Tel. 040/ 3280 57 SB 


SIE SUCHT IHN 


Wollen auch Sie, als ein niveauvoller, gut situierter, phantasiereicher 
Gentleman (»50) endlich ankommen? 

Die Vielfalt und Schönheit des Lebens. Genuss in jeder Hinsicht Vertrauen 
und Achtsamkeit sowie die Freuden einer beglückenden Liebesbeziehung 
mit Ihrer Trauimfrau erileben und ihr ein Fels in der Brandung sein, dann 
finden Sie bei mir was Ihr Herz erfüllt, ich bin lebensfroh, begeistemngs- 
fähig, warmherzig, mädchenhaft und auch attraktiv [1,70m, 60kg Akad.), 
Mein langjähriges berufliches Engagement soll einer liebevollen Zweisam¬ 
keit weichen. 'Möglichst Raum Berlin, Bildzuschrift an perle 1h®web.de 
oder Chiffre ZA 61546 DIE ZEIT 20079 Hamburg 


tfyou nevertry, you'LI neuer know. 

Liebe schöne Frau (Aka d./NR/GQ/16 5/sch lank) sucht lieber* klugen Mann für gemeinsame 
Unternehmungen. Käug bin ich auch manchmal, vor aälem hinterher.... Ich gehe gern wandern, 
besuche klass sehe Konzerte, lese gern und ziehe Nähe urd Zweisamkeit der Party vor. 

ZA 120 557 Dl E ZEIT, 2 0079 Hamburg 


Außeigew. atfiakt. Witwe SK/IW, Untemehimerii, 
mit sch Ik. firnil. Figur (36.gr Kanf| bhiiett sexy + 
EebenswerL Eine sportl. Latfy, Golfen + Reiten, voller 
Elan + Lebensfreude, lieft die Natur, die Beuge u. d. 
Meerscwiegem. ünfernehmun-gen. oitsungeb.. sucht 
nrveauv. Partner - bis.Erde60. föntakt Lfc. Gratisruf 
E 060D-222 89 89 tgf 10-20 ii, PV-Exklusiv.de 

Die Pens Sanierung naht, die Freiheit winkt - Zeit 
zum Pläne schmieden. Ich suche den kultivierten, 
herzlichen, begeisterungsfähiger Mann, ±65. der 
mir beim Schmieden hiltt. Die Wanderschuhe 
sind eingelauf cri, aber auch "das kleine 
Schwarze“ hängt im Schrank. Wenn Du ebenso 
zu "Reisen, Wandern Kunst.. Musik, <ab3rctt"' 
spontan gute Ideen hast, dann erreichst du mich 
in NRW unterwifal7@gmx.de oder ZA 120551 
DIE ZEIT, 2Ü079 Hamburg 

Hadine. 34/172, warmherz., attrakt. Ärztin, mit 
schlk. Figur + weitI. Aisstishlung, orfeungeb. - 
s ucht wertste«. Nsturlisbhaber, WB. bis Anf. 50, 
mit Familensinnn- Feingefühl. Kontakt Ob. Grafe ruf 

■i 0600-222 69 89 fei. 10-20 h, PV-Exkbsiv.de 


Mediziner im Südwesten 
Ärztin 64, 153, bl., bl. Augen, schlank, NR 
elegant-sportI., selbst., vic seit. intcrcss., Natur, 
Kultur, moder. sportI. sucht berutl. akt v. Arzt, 
empath. Mann mit 5t I pass. Alters, gern etwas 
jünger m Jtaum 7, Keine PV. ZA 12S559 DIE 
ZEIT, 20079 Hamburg 

ER SUCHT SIE _ 


Atbakt. Zahnarzt, 43.H S9 :j gnc-5. schlk. Titgiaumel. Hehi 
i . senr iilBrass. Mann, ii eig. P'sxis Mit ihm kirnen Sie 
Hecen. Täiirar + 1030 vernickle Dinge lun... 7rä 
SquBEf' Jtggai, Radfäta, Skfahnen Tauet en, Buden 
Reisen. Wachte duidntniniKln (-tanzen) + gfseHsdaM. 
Leben geniellen. Ein Maren ßsr Sie ibs Witte 40) aim 
Lachen brrgen nM - aärU., Jtinderl., 'ücksehta'.. wert- 
e tififA 1 .. Er tat cas gewisse .Ete : . Kontakt üb. Satsnif 
3 OBOfl-222 B9 39 tgl. 10-201 PV-Exklusw.d& 


Lebensfrohe, humorvolle-Witwe (Akad.) natur- u 
kunstliebcnd, nachdenklich, das Leben 
hi,nterf ra g c n d Ende 70, wünscht sich 
wet offenen Freund (ggf. jg.) mit Herz u. Esprit. 
Zcitwc selcbc ich in Frankreich empfänden Sie 
dortige Aufenthalte bereichernd?' 

ZA 120550 DIE ZEIT, 20070 Hamburg 

ERNESTINE GmbH - seriöse - 
exklusive Partnerwahl. Besuchen 
SIE unsere Teil - Auswahl und rufen 
Sie an: 0171- 44Bl 775. pvernestine.ds 

Beil Jahren Bestnoten in tf. Bewertung 

Mädchenhaft, charmant, geb Idct. 5C+, aus 
gutem Hause, treue Partnerin für gute und 
schlechte Zeiten, mal zartes steh, mal h'auspcrle, 
mal scheine Lady mit Herz und Verstand sucht 
soliden Mann, ZA 120559 D E ZEIT, 20079 
Hamburg 


ßayerin in Berlin (45), interessiert an Kultur und 
Medien (Medientsnte, aber keine -tussi), 
1,6 5/blond/schlank, inter-ZbinatiDnal und 
häuslich zugleich sucht netten, weltoffenen, 
humorvollen Mann (40-E 5/NE). warmherzig 
auch gern mit Kindern, möglichst ebenso aus der 
Hauptstadt eder ihren Vorarten (bis Hamburg), 
Zum reden, reisen, kochen verlässlich sein? 

ZA 120552 DIE ZEIT, 20079 HambuTg 


Mann sucht Frau,wenn möglich, für Restlaufzeit. 

N svea uvol e.a utonome, verlässlichem atürl ic he, kre 
ative.c aquente,unkomplizierte kluge Partnerin 
mit Esprit (45- 5B) für Lebensachterba hn 
gesucht. Bin 60,1,68, beweglich, humorvoll, 
anschm iegsa m ,un konventionell.reflekt ert, id een 
reich,krcativ.sclvcnt. Ich mag: Kunst Musik 
Freunde Kultur Kino Kochen Nähe Reisen Stille 
Raum FR /S / KN 65/ CH. zc teis L a wcb de 


Co-Parenting 

Nette Akademikerin (56: 171), sportlich-elegant, 
sucht jüngeren Mann mit akademischem 
Hintergrund aus MSP, W Ü, SW zur 
Farmliengfür-dung auf Basis von Co-Parenting. 
berea@web.de 


Rheinland - Schweiz 

Wi de-Krä uter-Köchi n, humorvoll und neugierig 
57 Jahre jung, möchte mit Dir Ihr sattes Leben 
teilen urd freut sieh über eine Nacnricht mit Bild 
ich. wi II.ke in e.schokolade@gmx.ch 


Akademikerin 31/165 hübsch schlank, liebevoll, 
wcrtcoricntiert erzogen, für Musik und Kunst 
interessiert, mehrsprachig, möchte mit ihnen 
eine glückliche Familie gründen, e-mail: 
tnt2 577@ya hoo.comi 

Bildhöb. Mäddienfiau, 44/174 t auflagew. 
aflrak. Akademikerin blond, schlk, sportl., mit 
Top-Figur van „Jeans bis Higlt Heels* abs. 
parketta icher. fei, unabhg . mit lietensw.. natürl. 
Wesen, könnte überall leben wo ER, auch End- 
fünfziger zuhause ert Kontakt üb Grafenrf 
■j? 0800-222 89 89 Igl 10-20 h. PV-En kkis iy.de 

Gemeinsam in neue Welten! 

Ärztin in HH, 54, groß, schlank (17ficrri/64kg), 
unverbissen sportlich, reise- tanz- und 
lesefreudig. Interesse an Fotografie und 
Architektur, sucht u n g c b u n Ce n e n 
Licbcsgcfährten zwischen 50 und 60 aus dem 
norddeutschen Saum. Freelancer welcome! mail 
co fneudenfeuerG4@WEb.de 


Kleine Frau mit großem Herz (36,160) 
sucht liebevoller? und humorvollen Mann [35- 
45). Lehrerin aus dem Kreis Soest, NR, sportl., 
naturvcrb. und kulturintc ress . B m B an 
gern lachen@freen.ct.de 

SIE SUCHT SIE _ 


Eri außergewcfonl. Hann... Prot Dir., 36 J. jung. 
Wwer mit besten JmgaiplonnEn + niveaut. Umfeld, 
cltaraktierv., sympalh. + ate. Underslaterrent sportl. 

+ irifcernehmurgs:. Eir Dharni. + eiifülib. Gsntteman. 
ster sich e. weltoffene. Kluge, febenshej. Frau - bis 
Ende 60 - sn seiner Seite wünscht Ksntakt üb. Gra- 
fenif t OBdO-222 39 B9 tgl. 10-2D h, RV-ExkkJSh .de 

suche trau 50-54, 

Freundin. Partnerin und mehr, 
rhe :n m ai n oder weiter, 
bmb. in, 101,01, 61, p.mail: 
sti Ile u ndk uttur@gm ai l.com 

Für Dicht Mal spontane Erotik pur, mal Dein 
ruhender Fels. Mann, 49J, attrakt v, gebunden. 
Düsse dort. SMS an 0162 276 2193 

Einer der begehrtesten Junggesellen Europas, 
Anf. 40/180, ted.. Kinderlos, meitrspr.. in alterten, 
linanz. VerhältnEsen lebend ein abs. Weltklasse- 
mann. Er ist attrakt., sctilk, charm.. mit besten 
ilmgangsfermen £r wünscht sich e. irrteüg.. 
attrakt. + sportl. Fisj mitdtsch Hintergrund, Cha- 
'aktemchön heit + ’iVerlert. kbrtakt üb. Grats ruF 
■£ 0000-222 89 89 igl. 10-20 h, PV-EKkkJStv.de 


Gemeinsam die schönen Dinge des Lebens 
genießen 

Akademikerin. 6Si-, unabhängig und weltoffcn 
suche dich 60-69J, kulturinteressiert und 
reise begeistert. Freu mich auf deine Zuschrift, 
gerne mit Bild an IngwarlS'Dutloofe.de 



Sich das Leben miteinander schön machen 
W, 5 4,. sucht warmherzigen und 
aufgeschlossenen, etwa gleichaltrigen 
Gefährten-bitte Zusenrift mit Foto. ZA 12B544 
DIE ZEIT, 20079 Hamburg 


IKädchenhafte, attra ktive Autarin 65/170 , 
rolfeA Haatn. v- ans & nt elnfuklaam«n Akademiker 
d a r In ih r seine Tra u ml rau u rkd 41a Liebe aatdlac kt. 
Mehr Infus auf maria-kleln.de unter Be suchl Ihn 

Maria Klein 004171 671 28 07 


Sportl. u. naturverbundener WtwerflÜ J ein un¬ 
fern plizierte r Mann. Aksd. Dt. Erschätzl menachlF 
che \Sler1e. FemiGe u Freunde. Viels. I nteres. 
Wandern FledeJn, Fleisen - eher un konventionell. 
Musik Kunst. Literatur Er vermisst die Nähe einer 
natiiri. gebildeten Frau fein? etirlietie. ifi-rtrauen^ 1 . 
Pan ne rac halt. Bevcrz Raum Stuttgart-!-Bad-Württ. 
T. 3711 610D4A PV www.ha-monie^Oplus.de 


Decadence und Intellekt 

Zwischen Intellekt urd Sinnlichkeit, zwischen 
märnl-ch urd weiblich. Liebst du die Decadence? 
In Samt und Seide, Federn und Dessaus gehüllt 
suche ich (Transvestit, 1,76, 56 Jahre, Kunstwiss.) 
eine Freundin, eine Gesprächspartnerin für eine 
L a: s o n oder mehr. Laß uns zwischen 
intellektueller Begegnung, astnctischem Rausch 
und alltägl. Poesie die Grenze zwischen den 
Geschlechtern ausloten. 

(n arinaa rt ista@y 3 hoa.de) 


'Zitaten autüdntfeer + h umon. U'Hwer, Phil^, Anfang 
60. HuschinenbatJ-hg., 1,30 im,spom. bestsi, r chE 
ortegeb.. mcch:e nach eiiirsi e. ehrt. + hjmorv. Fart- 
iiefin an seirer Seite wissen, rafften Sie steh üi: Gra- 
1isru ; 3 0800-222 39 89 igl. 10-20 h. PV-Btkluswjde 


Finde ich Dich oder Du mich 

Berlinerin, freudvoll nutze ich das Kunst-.-'Kulturangebot., gern teile ich es mit Dir. Wichtig sind mir 
ebenso persönliche frei räume zuzulassen. Sportl ich aktiv, ist mir auch ein Scta-Abend mit Buch o. 
DVD a ngenc h m. Können wi r uns finden,, fragt ma riem itte @g ma il com 


.Managerim Bereich Online Marketing, attraktiv, sportlich, Mitte 30, 1,92m, wünscht sich zu zwe^it 
durchs Leben zu gehen und eine Familie zu gründen. Eine verbindliche, tragende Beziehung mit 
gemeinsamer Werten aut Augenhöhe bedeutet mir viel. Meine Freunde oezcichnen mich als Open 
Minded, zielstrebig empatn.sch, Kunst- und Musil: interessiert. Zuschriften bitte mit Bild. Ps: Mein 
Wahn sitz ist derzeit in Süddeutsdhland und de r Schweiz. ZA 12&/-3E DIE ZEiT, 20Ü79 Ha mourg 

EINLADUNG ZUM OSTER-BRUNCH... 

(WABBER-)MANN. dJ.'lbü. wünscht sich e ne frübL. elwa gleichaltrige F J annecin mit (Herzens-Jßiltfung. 
Estreul s<ch aul Ihr Echo ein mitleiständischer UNTERNEHMER, der seit kurzem nur noch sufsHMilsfäh- 
rend tätig ist und s-ctf endlich mehr der Musik- und KunetwelE, Reisezielen, seinem Ferienwcnnsilz auf 
Mdlcrca und der Geselligkeit Aid men raöcftle. Mehr über ihn unter „Anzeigen 

WWW.Akademiher-KREIS.COrn Tel 0000/5208501 gebührenfrei, lägl-ch von 
1U ÜCl - 2D:ÖÜ Uhr. aucti S a..'Sü , Ürlgi na I Aka dem I ker-K REIS seit 39 J. Dip I.-Paych. 5 wart, 
bundesweit - B, A„CH 

Destination: Hamb urg„ forever? 

Akad. {45,177,73,WE), ledig, sportlich, humorvoll, kulturell interessiert sucht charmante Sie mit Niveau 
(nicht Nivca). Haus in Hamburg VDrharrder. Eeadyfcir boarding? ZA L2S39Ü DJEZEF, 20079 Hamburg 


vielseit g interessiert - verlässlich “anspruchsvoll; 50, L.B9, schlank, südbsterreichi scher üaum, NS. 

Akademiker, Kinder- ik Fa milienwunsch; naturverbunden - sportlich - tanzfreudig; 

sinnlieh reflektiert optimistisch, aber nicht immer pflegeleicht a ipcngluehEn2019@wcb.de 































Fia« doch den Therapeuten; 
Darf er sich wie ein Cast verhalten? 


57 


Wo I f » an « S dini i tl l> a u er 
antwortet: 


Pia und Noah fuhren seit einem halben Jahr 
eine Fernbezichung, weil Pia für einen Job von 
Köhl nach Hamburg um gezogen ist. Noah lebt 
weiterhin in Köln, Ah und zu arbeitet er jedoch 
in H am bürg und wohnt dann Ri r ein paar Wo- 
ch en hei Pia, Eigentlich ist das Rir beide eine 
gute Lösung, weil sie sich so längere Zeit sehen 
und einen gemeinsamen Alltag haben können, 
Aber manchmal ist Pia genervt von Noah, weil 
er sich in ihrer Wohnung wie ein Gast verhält: 
Sie spült das Geschirr* sie staubsaugt und räumt 
nach d em Frühstück den lisch ab, Er hilft nur 
murrend mit* wenn sie ihm konkrete Aufgaben 
gibt, Pia sagt: »Wir müssen dringend klären* 
wann der Punkt erreicht ist* an dem du nicht 
mehr mein Gast bist* sondern mein Mithewoh¬ 
net.« Doch Noah versteht das Problem nicht: 
*Ich beite doeh, wenn du mich darum bittest,« 




Pia ist in eine Falle getappt* aus der sie sich durch 
die UmdefijiitEon von Noah kaum befreien wi rcL 
Wenn sie bei Noah Gast wäre, würde sie sicher 
mehr als ein Auge darauf werfen* dass ihr Gast¬ 
geber nicht zu viel aufraumen* abspülen* staub¬ 
saugen muss, Noah hingegen scheint der Sohn 
einer mit Heinzelmännchen gesegneten Familie 
zu sein, Ih m fallen derlei Kleinigkeiten einfach 
nicht ins Auge, egal ob er sich als Gast oder Mit¬ 
bewohner definiert, Die Spannungen werden 
wachsen* wenn Pia es nicht selbstverständlich* 
sondern mühsam findet, Noah daran zu er¬ 
innern, dass er seine Hälfte der gemeinsamen 
Aufgaben erledigen muss* damit sie sich nicht 
ausgenützt fühlt. Noah darf ni cht unterschät¬ 
zen, wie viel Abkühlung der Erotik ihm auf 
Dauer Pias Gefühl eintragen kann, er nehme 
ihre Wünsche nicht ernst, 


Die «roßen Frühen der Liebe (IN 554): Wolfgariß Schmidbauer ist einer der bekanntesten deutschen Paartheraprüfen, 
/ulet/t erschien sein Buch »Raubbau an der Seele. Psychogramm einer üb erforderten Gesellschaft« (ockoin vertag) 


Elustration Nadirie Redlich 


KENNENLERNEN 

Private Anzeioentex tannahme unter: 
fcon ta kta nzeiffe rHjflzelt de oder 
Tel 040 / 3280 5758 


ER SUCHT SIE 


ER SUCHT IHN 


INSTITUTE 


Welche Ftau wü nicht lieh diskreten Lieb ha her? 59/1.80/83/potent! Aus NEW . E 015 7/706 2(1762 


Attrakt. Chefarzt, 56/106, groß, schlk mit geptl., 
sympalh. Erscheinung, musisch veisn!., spieM 
Klavier + Geige, mag die Natur uvm. Wethe an- 
spnichs-ZnivBainiL Frau, bc ähnl. Alters., möchte 
etenso e. harmon. gepr. Beziehung mit Sinn für 
Respekt-i-Vertrauen auftauei? KianQkt üb. Gratis- 
ruf g DBDD-222B9 891gl. 10-30 h. PV-6ildiisiv.de 

4 7-jähriger Glatzkopf. L.S^m, Nichtraucher 
studiert und halbwegs sportlich, sucht nette, 
lustige und interessante Frau, gerne mit 
Kindfern), für so etwas wie die große Liede. Sch 
mag Ausflüge, Programmkino, Gespräche über 
Gott und die Welt, Romane, Äadio. 
Kunstausstellungen, nächtliche Bahn- und 
Autofahrten, vielerlei Musik, alte Parks, 
Fa I menhäuser, hügelige, verträumte 
Landschaften, den Wind und das Meer. Pläne 
schmieden,... Und du? Ich treue mich sehen sehr 
aut deine Nachricht! (Bild wäre schön.) Raum RP, 
NE, BW. NRW,... kastanienblatt il (“web.de 


Charm. Unternehmer, 4M BZ, s. erfeigr. Akade¬ 
miker, mit dem „gewissen Etwas\ Groß, schlh, 
volles g raume: Hssr. o. Anhg.. mitschö. Anwesen, 
tiDhem Niveau + Herzensbildiing, fzh unabhg. 
viels. interess u. a. an Golf, Segeln, tleisen. 
Tfieater + Natur. Sicht attraWt. SIE - be gleichalt 
- für e. glückl. Zukunft. Kontakt üb. Gralisruf 
■2 0609-222 89 89 Igl. 10-30 li. PV-ExMusw.de 


Akad. i. Ruhestand aus HH, verw., S3J. 1,33, such! 
warmherzige Partnerin (+/- 60 Jj für gemeinsamc- 
Unternehmungen und eine harmonische 
Beziehung aut Augen hohe. Bin NR. schlank 
sowie vielseitig interessiert (mag u. a. Musik 
Bücher.. Ic;sen, Natur, Bewegung). Freue mich 
aut Zuschriften mit Bild aus HH + näherer 
Umgebun g a n s m ilc 5 G@web.de 

An eine ältere Dame... Charisinst Opern- & ffoii- 
zertdirigent LF. Jfi/IBO, Ahatem, Wwei; stakt 
mit jügendl. Efschemung bestsL warmhBfz, e. 
leidenaihBftl. + gt Klavierspieler sowie vnagl. 
Habbykosii Ich wilde mich sehr treuen, auf diesem 
Vi'eae e. nrveauv., begeiBlerungafähige + atatä. 
Came zum Aufbau e. harmon. Partnerschaft kennen- 
zuL, die den Genuss wundern, Konzerte, Iraum- 
hafier Opern + verspieiter Theaterstücke ebenso zu 
schätzen wein wie ich. Lassen sie sich m mir 
geistig + kulinarisch mit meinen kreativen Komposi¬ 
tionen am Klavier + Herd verwöhnen Nur Mut, auch 
mir ist es nicht leicht getafen. Koniakt üb Gratisruf: 
ffiOBflO-222 B9 B9 tgl 10-20 h. PV-Exkluswjde 

Windeln wechseln!? 

Akademiker (52 1S1) will csjeti; w-ssen. Welche 
Frau will aus zwei = eins und aus eins= drei bis 
vier machen? Auf Ihre Bildzuschrift freue Ich 
mich schon jetzt! w ndcinwechsclm^t-ci nlinc.de 


Attraktiver Hotelier. 39/196, sucht 

leatB Ll ng zu ema m retaefrsudiger. Manr ml 

Hmcr urd Lebenslrt jce. Meh r über ibn lesen Se suf: 

Gay-Serious.com 


■ kl... ML Jä* ■>. ■—--|MM| -Jl 

Qbaf0O%Wad@mllarl NurTap-tär^lS 
hancMsaimen + indtaiäM 'rimlfo^rtes 

*NM 

mit WMunc in skatera Rsdizetactmtail 


GEMEINSAME FREIZEIT 


Klasse Frau, sinnlich, attr. r Anf. 50, sucht 
charmanten Mann mit Herz und Verstand in HH 
bis Ende 50, bis L.B5 cm., zum Tanzen, Leben 
Lieben, Lachen. . Melde dich bmB 
Tanz lustl 23 (®web de 


Hamburg Attrakt., schlk. Sie, studiert, mit 
Charme, Esprit u. Humor su. kulturinteress., 
gebildeten, ziemlich, besten Freund £70. BmB. 
daraä2<®grn:ü.r;tct 

Fehlt Ihnen jemand? 

Jetzt Kontakten zeige auf geben unter zeit, de/inserieren. 

0 040/32 3 0 -575 8 0 k o ntaktan zeige n@zeit. de 

0zeit.de/inserieren DIEsfÜtiZEIT 


Wir, G0+ suchen tür nette- Gespräche und 
kulturelle Aktivitäten, die von uns gemeinsam 
ge plan! werden., neue Gleichgesinnte 
(Kaum HH). Wenn ähr Interesse habt, meldet 
Euch bitte unter; trcet meltkj@web.de 


Nordsee-Segeln, NL-GB, 19.07. - 02.03. 
Scgelcrt. n. ert.TeL OG 172 ( 9395 L7 





















Spiele 


SCHACH 


LEUENSCESCH1CIITE 




Schach erlernte er mit -sechs, als sein Vater mit dein Onkel spielte 
und er sich die Gangart der Figuren merkte. Doch der Vater fiel im 
Krieg, die Mutter musste ihn und seinen Bruder mit wenig Geld 
alleine großziehen, hei Stromsperren im Nachkriegsherlin studierte 
er das Lehrbuch von Tarrasch im Kerzenschein. Solch eine Kin dh eit 
prägt: sie lehrt Verzicht, aber auch Beharrungsvermögen. 

Jetzt ist Klaus Darga 85 geworden und kann auf ein erfolgreiches 
Lehen als Computerfach in an n, aher ehen auch als Schachgroß¬ 
meister zurückhlicken, der über viele Jahre mit Unzicker, Schmid, 
Hecht, Hühner und mir die Achse der deutschen Mannschaft bil¬ 
dete und wegen seines ausgleichenden Naturells der »prädestinierte« 
Kapitän war Einer M annschaft aus reinen Amateuren, die si ch im 
Reigen der großen (Profi-)Nationen bestens behaupten konnte — 
heute schier unvorstellbar 

Besonders gern nahm Klaus an den CI aire-Benedict-Turnieren teil, 
hei denen |eweils sechs westeuropäische Länder aufeinandertrafen: 
»Am liebsten hätte ich jede Woche so ein furnier gespielt.« 

Und dabei vermutlich jede Wache so einen Entscheidungszug wie 
1963 in Luzern gegen den Österreicher Andreas Duckstein (der mit 
91 noch aktiv spielt!) gefuji den. 

Duckstein glaubte, svegen des Springerangrifts auf die weiße Dame 
de n Lä LI fer d5 zu erobern, doch Darga hatte noch weiter voraus 
bere ch net. 

Nach welchem verblüffenden weißen Zug gab Schwarz auf? 



Lösung -LUS Nr. 16 : 

Mir welcher OpfcrlEDmhinario.n erzwang Schwarz mart* 
N.tck 1 ...LhJ! I.KxtlJ (sonst 2...1^g2 matt) rrieh 
2,,,Dh.lt den König .iib seiner Höhle J -Kg4. wonach 
J...ti 5-i"l 4 Kg5 (4.Knh5 ISfS-t- S . iS* (i.Kgh E)\g4 

m.itrj Dh4! undeckhur matt auf oder fS droht# 


Nach dem Fod seines Vaters bestieg er, gerade neun Jahre alt, den 
Throji eines eher bescheidenen Fürstentums. Vormünder regierten für 
ihn, er wurde zu einem aufgeklärten König geschickt, der ihn sorg¬ 
fältig ausbilden ließ, seine vorzeitige Volljährigkeit durchsetzte und 
ihm zum Abschied eine Sammlung von Ratschlägen für gute Herr¬ 
schaft überreichte. Das Regicrungsgeschäft überließ er erfahrenen und 
unbestechlichen Räten. So zählten die ersten zwanzig Jahre nach sei¬ 
ner lhronbesteigungzu den ruhigen und glücklichen In seinem Land. 
Doch dann wendete sich das Blatt. Die Geltungssucht packte ihn. Sein 
Hof sollte einer der glänzendsten Europas werden, er vernarrte sich 
in pompöse Feste und aufwendige Opern, reiste sechs Mal mit Ge¬ 
folge zum Karneval nach Venedig und ließ funF Schlösser hauen, eines 
davon übergroß und verschwenderisch ausgestattet. Mätressen gaben 
sich hei ihm die Klinke in die Hand, 77 außereheliche Söhne erkannte 
er an. Mithilfe betrügerischer Berater plünderte er das Land aus, Nach 
seiner Scheidung ließ er, wahrscheinlich unter dem EinfiLiss seiner 
klugen Geliebten und späteren Gemahlin, an seinem 50. Geburtstag 
von den Kanzeln ein Sündenhekenntnis veriesen und versprach Bes¬ 
serung. Nun kümmerte er sich rastlos um Gewerbe, Landwirtschaft 
un d H andel, haute eine der modernsten Universitäten seinerZeit auf 
und hörte sich auf Audienzen die Anliegen seiner Untertanen an. Aus 
Angst vor Feuern und Gewittern verordnete er eine staatliche Brand¬ 
schutzversicherung und führte Blitzahieiter ein. Wer wars? 


[.övLing ,m-i N r. 1b: Hrijjtit# M,icn,>iL. geh. ] ist die 24 J .ihr« ii Iw re Gartin von Frau kr«; ichs 
l'.'isidc-m Emmanuel Marron l"4l) und »argr in i t stih u-Llen Outhrs für Furore, iie war drei Ein: he 
Motcrf und M.irmns Lehrerin, -lIk er s ich mir IS in vie ’erliehte. 2Q(X> lerliell sie ihren 
«raten Mann, den Bankier Andre Lrau.Lt Au^iers, seit 2007 sind. »KibU und »Manu« »erheiratet 


LG GELE! 


Professor Knusi ist zu Besu ch in Zug¬ 
nu. Dort gibt cs Bra, Die sagen immer 
die Wahrheit. Die Bro hingegen lügen 
immer. Und cs gibt die Bru, die irgend¬ 
was sagen, was mal wahr und mal falsch 
sein kann. Knusi unterhält sich mit neun 
Zugnusen, von de nen er weiß, dass je drei 
davon Bra, Bro und Bru sind. Auf die 
Frage, wer Bra, Bro oder Bru ist, erhält 
er folgende Aussagen. Zalulu: »Zelala und 
Zolili sind Bru.« Zelala; »Bagugu u nd Bo- 
gigi sind Bra.« Zolili: »Bogigi und Kodidi 
sind Bro.« Bagugu: »Kedada und Kadudu 
sind Biu.« Begaga: »Zalulu und Bagugu 
sind Bra.-« Bogigi: »Zolili und Zelala sind 
Bro.« Kadudu: »Begaga und Kedada sind 
Bro.« Kedada: »Kodidi und Begaga sind 
Bru.« Kodidi: »Begaga und Bogigi sind 
Bro.« Welcher Zugnuse ist jetzt was? 
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Lösung aus Hr. LS 


I] ächsre Woche 
.in dieser Sielle: 
Sudoku Lind 
die Auflösung 

.iLi.ü Nr. Lb . 

Online Sudoku 
spie leib urarer 
www.m it.de.' tudn ku 


Impressum Chefredakteur Chris roph Amend Stellvertretender Chefredakteur Matthias Kall# 
Creative Dircetor Mirko Btirach# Art Director Jasmin Müller-Stray Style Direetor TiLlmann 
Prü fer (M itghed de r (. he fredukrion ) Testchefiti Christine Meffrrt Redakteur für besondere 
Aufgaben S;isch,i C haimuYY'ieit. Berater Andreas Wellnitz (Bild) Bildchefin \1 ilena C anberus 
Stellvertretende Textchefin Armn Kemper Eijay &L Reportage Heike Füller Redahi Lun CLiire 
Beennann, Jörg Burgpr, Nicola Meier, Ricard, l Messner, Friederike Milhradt. K hu# Phan-i, 111:,l 
Piepgrav, Jürgen von kuwnherg, Maitlii« Stolz, Annobel Wallbii; Mitarheit: KLiux Sroekhausen 


(Contribuicmg [■'axhiran Direcrrar), EJis.ib#rh von Ilm in und lasis (New York) Fotore-daktiQ n 
Michael Biedowji ./ 1 ütitaLfung Nina Rengtxran. Mirko Merkel, Crianna Pfeifer Autoren. Jean- 
Lhilippe L'elhom.me, Herlinde Kuelhl, Brigitte Lacomhe, l.ouiv l.ewlian, Harald Murteitstem, 
Paolo IVUegrin. l.m.i ScheyniLLi, Jana Simon. Juergen leller, Morirz von Uslar, Ciüncer VtaJlraFf 
PlDduklionjatSdEtetlK M.argii Straflelx ftorrektoEat Thomas Wori-hmaniL (vrrantw.) Doku¬ 
mentation Mirjam Zimmer (lersuitw.) Herstellung [braten B.istLin (verararw.), Qliier N.igel. 
Frank SiemienskL Druck Prinovis Ahrensburg I .rnihH Reprn FwentvEraLtr Seien • .reative Media 
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ZEI TM ACAZIN-0 STER PREISRÄTSEL 



Im Gitter unseres heutigen Kreuzworträtsels auf der nächsten Seite 
seh en Sie vier getönte Zeilen (J 3, 24, 33 und 42 waagerecht) sowie 
ein Bild. Wenn Sie dieses Bild in Buchstahen »übersetzen« und diese 
(in einer geeigneten Reihen folg e!) mit den Buchstahen in den ge¬ 
tönten Feldern kombinieren* erhalten Sie ein Zitat aus einem Früh- 
lingsgedicht. Dieses Zitat ist die Lösung unseres Osterpreisrätsels. 

Entweder teilen Sie uns die Lösung mit unter 

www, z eit,de/o sterp reis ra et s el 
oder Sie senden sie auf einer Postkarte an 
DIE ZEIT? Stichwort ZEITmagazin-Osterpreiseatseh 
Postfach 10 68 08, 20045 Hamburg. 
Teilnahmeschillss ist Dienstag? der 30- April 2015 

An\ jlI leib i irht igerc Emsen-Jungeci weiden die Gewinner dunt'lt uIk [.cm tfrjijitTe.lt, schriftlich ’er- 
ütäitdigt, und ihre Namen we nden. vom 7. Mai 201V an. unter ’ft'w*»-'. jreif.de /-oster preismetsel •> er- 
öFhentlirltr. Die l.cixung Finden Sie in der ZEE T Nr. 19/1 9 iom 2. Mai. IVlitarhelter de? Zeic- 
verluges und Ihre- Angehörigen dürfen nicht teilnehmen. Der Rec/hts'-veg ivt .iusgtf?chli.i?fltfjj. I")itf 
Gewinne vimi nicht in Geld einlös bar. V erjmit.il ter des Preis rätiielv und Vervuiivm'rilk'her li-'ii die 
DatenTer.irhtf itung ixt der Zeitierlag. Näheres tur Verarbeitung Ihrer Daten und zu Ihren Rech¬ 
ten nach dem geltenden Paten sehnt/recht finden Sie unter www-zeLr.dej 1 httfe/iia teilst hucz. Bei 
E'r.igejj «der Anmerkungen zum I latente hu tz senden !Sie tich gerne jijj ujis. beispielsweise per 
E-Mail ,ui eili.Li! i/c 1 reit.de. 


Doppelter Wurtwert | DreiEicher W'brmert 
Duppelrer Buchstaben wert | | Drei Facher R uthsrn he meiert 


Und das sind unsere Preise: 



Ex gelten nur Wörter, die im Duden. i-Die deutsche Rechtstheeihnng;-, 27- Auflage, 
jenneichnec sind, tu wie de re n Beugmjgfftirjiien 
. '■ .r Kegeln linde.: Me I::.:ei ne: murr * -.vw ..v.l • Me inl. Je 


1 q der vergangenen Woche informierten wir Sie an dieser Stell e* dass 
der ZEIT -Scrabble-Sommer eingestellt wird, Infolgedessen gehört 
auch das ZEVT-Scrabhle-Tu rni er, das alljährlich im H erbst stattfand, 
der Geschichte an. Es wird jedoch eine Veranstaltung gehen* die die 
Tradition des »Wimbledon des deutschsprachigen Scrahhelns« fort¬ 
setzt. Wie üblich haben die Teilnehmer sieben läge lang die Mög¬ 
lichkeit* ihrem Hohhv r im Kreise Gleichgesinnter zu frönen. Vom 
6, bis zum J 3. Oktober ist das Maritim Hotel Fulda Austragungs¬ 
ort dieses Wettkampfs in familiärer Atmosphäre. Der Nachfolge- 
Evcnt wartet mit einigen Neuerungen auf, so wurde beispielsweise 
die Anzahl der H au pt runden spiele um vier auf 24 erhöht, Dennoch 
bleibt genug Zeit für eine Stadthesichtigung oder i4hnliches, Wenn 
Sie Interesse haben, schicken Sie bitte eine E-Mail an seher@zeit.de 
mit »SeHers Scrabble-Woche« in der Bet re ff zeile — denn so lautet 
nun der Name des Turniers. In der hier abgebildeten Situation lockt 
ein Wert in den öOern. 


Lösung .1 uv Nr. 16: 

Jörg [Aipewulix legte VIRUT.E MT auf AB— Al 5. 
Diesel feilt etsonneite Zug brachte ihm VS l^mltte 


Devices GmbH Anzeigen. DIE. Zfll. YLirdiim Weidling (t, i tf-s.imt.TJizeigMtlejtu.ng), Nathalie 
Senden Eni p fcfr hing saniie igen Lqmed.Lamark.rt ing, Michae IZ ehe n tmeie r(G es „im tan zeige ji leiru ng) 
Ameisen preise ZEITm^tzin-RneixlistB Nr. 13 mm 1.1.2019 Anschrift Verlag ZeitverLtg 
Gerd KUterius GmbH & Cu. KG, Burerius?tr.itte, Eingang Speersort 1, 200VS Hamburg; 
Jel.- f j40/3— BO-O.Faa:040/3271 l 1 ;E-MaLE:DieZeii(5S™itde AnschriftR.edah.jlo-n ZEI Tmagazin, 
DnrGtheenxtmfle 33. 101 17 Berlin.; Tel.: 030/59004B-t>, Hm: 030/5900003V; E-Mail: 
r;eitm;ig.ii/:in^/eir.de. v.’-w-Fi'/zeirmagazin.. Je 


I* Preis: Drei Nächte in den 
arcona Livlng Appartements 
First Sellin auf Rügen 

Direkt vor der Sellincr Seebrücke 
gelegen, beherbergt der neue 
Ferienkomplex 47 komfortable 
Appartements und verfugt über 
ei n e We 11 n css-D achl an dsch aft, 
Das Frühstück wird Ihnen 
un d Ih rer Begleitung auf dem 
Zimmer* das Abendessen in der 
h ausei gen e n Wei n w i rt scha ft 
serviert. Und der Eintritt in die 
Seil iner lauchgondel ist frei 




2. t 3. Preis: je eine 6er-Wein¬ 
kiste »Naturwein Georgien« 

Zoltan & Ra ph ael Gokieli im- 

-= portieren erlesene Naturweine aus 

% L Georgien, Die kleinen Weinberge 

^ werden biodynamisch bestellt, 

der Wein wird un filtriert auf der 

r M ai sehe und ohne Schwefel 
y* 

£ in der Ion-Amphore ausgehaut 
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SIMtPLY 

THAI 



4,-3. Preis: Je ein Kochbuch 
»Simpl} Thai« 

Soeben ist im DK Verlag das 
färben froh e Th ai - Kochb es ch von 
Hataikan Tapooling, Viola Lex 
und Nico Stanitzok erschienen, 
Vorgestellt werden 80 Original- 
rezepte* die mit maximal 10 Zu¬ 
taten in 20 Minuten fertig si nd 
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Waagerecht: 8 Das Beschenken mit Gedanken kam ihm schon 
vor Sokrates in den Sinn 10 Die ]endlichen werden von Eierverste¬ 
cken und -suchen begleitet 13 Dank Ratelust und Findigkeit 
19 Früh! i ngsli chtemp findung: als hätte jemand an de m der S onne 
gedreht 20 Sorgt für Überblick über area bis earth 21 Beherrsch¬ 
te Schriftbild einst, hat heute noch treibende Wirkung 22 Warme 
Ostertage: wie Vorspeise zu ihm als Haupt gang 23 Weg Weiser 
Asiens 24 ergibt sich hier nach etwas Zeit 26 Kann hun ds- 
gemein einflussnehmend sein, den Rastafrisurträger mitten in die 
Manieren zu setzen 28 Um im Karten hild zu bleiben: ein Man¬ 
tel zipfel hinterm Stiefel? 30 So siebtes der Astroiogus: In ihm steht 
die Ostersonne, fast immer 32 Im Idealfall haben sich alle Katzen 
gut vor ihm versteckt 33 ... Poetenvers vom Blick gen fiimmeL 
35 Markiert die Vorstellung kurzerhand als ühersetzt, aber nicht 
synchronisiert 36 Magen schließ er im In sei reich der Aussteiger 
37 Hat fast alles vom ältesten Jesus-Vorfahren,, die Dame 39 Zeit¬ 
liche Präzisierung beim letzten Mahl in Dreizehnerrunde 4l In 
Grün, Grau oder Schwarz: schon vor Birke oder Buche aus dem 
Winterschlaf erwacht 42 bei Sonnenschein und Lenzgewimmel 
47 Große Gruppe von Nordamerikanern ohne Migrationshinter¬ 
grund 48 Lebt sein ästhetisches Faible zwischen Tolle u nd Sohle 
aus 49 Styx machte Ihn fast unverwundbar, Paris war dann doch 
sein Ende 50 Und doch nicht Namensgeber alteuropäischer Spieß¬ 
bürger 51 Hat anfangs was von Stachelfrisur — heute Vokuhiia zu 
tragen, wird man eher so verstanden wissen wollen 52 Lösungen, 
die man durch Konzentration erhält — Senkrecht: 1 Seit einiger Zeit 
Thema furMuscum — ah: Ministerium 2 teil von Heines Frühlings¬ 
hotschaft: Die sei gegrüßt, wo geschaut 3 Mitreisender damals in 
rettendem Wasser rei sem obil 4 Adrenalin spitzen: beim klassischen 


Boxen verboten 5 Im Original durch Hoch blicken zu ent deck en, 
z. B. von Luzcrncr Bootsausflüglern 6 Eieiei, zu den Festtagen gibts 
eine bunte Extra-Ration 7 Eine Silbe vom Busch-Buch- Titel: emp¬ 
fohlen beim 26 senkrecht E Der Star \vi rd s nicht drosseln, wenn 
Fink und Amsel pfeifen und tirilier n 9 Zwei Silben vom Frühjahrs- 
blütensternchen: niemand in Clceros Umfeld 10 Gewissen sb ei ß eri n 
aus polytheistischem Weltreich 11 Wer nach Rat fragt, bekommt sie 
so nicht mehr: wer nach Drinks fragt* giht sie vielleicht hinterher 
12 Schlagzeile zum Besuch von Dr, Evils Gegenspieler in Zentral¬ 
texas: ... in ...! 14 Vom Lenzmond ein Stück: im Autogramm west¬ 
lich von West 15 Es mücht kein Rind so leben: Brise von der Wiese 
in der Nase, aber nur das vorm Maul 16 Der 22 waagerecht: für sie 
eine Hochzeit des Abgrasens 17 Schon mehr als pfundig, was die 
si ch ins Gelege legen 18 Wenns die nicht gäbe, bliche es ja beim 
Ein-Z eil -Fall 20 Einige englische Herren und ein Wal: im west¬ 
lichen Mattelmeer gesichtet 24 Eine lässt einzelne Flieger starten, 
alle haben Einfluss auf aller Flieger Kurs 25 Nicht-wirklich-Kühe 
auf Seegrasweiden 26 Elas läge dem 29 senkrecht, hätte er ein A 
im Herzen 27 Eine 16 senkrecht mit Dreh: ein Ort mit Arherblick 
29 Ist ja — Winter ade! — längst verschwunden, worauf der ah fuhr 
31 Gegenmodell zum Eremitendasein? 33 Nur ein übervoller wür¬ 
de ein Schild auf den Rasen vor seinem Heim aufstellen: Bei treten 
verboten 34 H alt en, was abgeschnittene Schönheit am Leben hält 
35 Im judo-Outfif: schmal, aber zentral 38 Bei van Gogh ein Stück¬ 
chen weit im Caleterrassen-Bilde 40 Ganz in Kükengelh: geflügeltes 
Wesen 43 Folgenschwer seine religiösen Leb ren in Prag 44 Andere ji 
L andes Sohn im Poetenzimmer 45 Die einzige Antwort in leerer 
Halle 46 Spring-zugehörig, wo der Lenz ode r das Frühjahr Fremd¬ 
wort wäre 48 Für Nachbarn schön und gut: 48 waagerecht und dies 


Oie I .ös Lin.-g ulli Nr. 24 BQ werden wir wegen d« Oste rjjjeisrä .m* DEtrxgrüralen eni in Ausg.vl*Nr. L En ] verüflenrl ichen. Wir bitten bis nächste Vioche noch um. etwas LletlnJd. 


Schach Helmut Pfleger - Leb ensye schichte VVolfgany Mull er 
Logelei Zweistein - Scrabble Sebastian Herzog - Kreuzworfiätsel Eckstein 


Jrülö ü* ieSy/ÜLüc k. Adjut 




































































MEINE 19-JAHRICE 



Prüfeis Töchter 

»Hast du nicht 
gemerkt, wie toll 
die Musik war?« 


Luna ist IQ Jahie alt. Ihr Vatei Till mann Prüfer schreibt 
hier im wöchentlichen Wechsel über sic und seine 
anderen drei Töchter im Alter von 13, 12 und 5 Jahren 


Ich frage mich manchmal, wie man seinen Kindern Kultur schmack¬ 
haft: machen kann. Wenn ich meine Töchter frage, was ich mit ih¬ 
nen unternehmen soll, dann wollen sie immer ins Kino gehen. Für 
Museum sh esu che sind sie nur schwer zu begei Stern, auch klassi sehe 
Konzerte sind nicht leicht zu vermitteln. Ich höre man ch mal, dass 
man einfach irgendwann damit an fangen soll, Kinder zu Kultur¬ 
veranstaltungen mitzunehmen, auch wenn sie es selbst nicht unbe¬ 
dingt wünschen. Es sei wichtig, dass sie die Leidenschaft der Eltern 
für Kunst spüren. Leider hin ich mir ni ch t sicher, wie groß meine 
Leidenschaft für Kunst eigentlich ist. Man soll ja Kunst genießen 
und sie in sich aufnehmen. Allerdings habe ich das Gefühl, dass ich 
seihst erst allerlei Bei Packzettel 1 esen muss, um zu verstehen, worum 
es bei einem Kunstwerk geht. Und wenn man seinen Vater dabei 
beobachten muss, wie er mit der Kultur ringt, macht das dann de n 
Kunstkonsum zu einem an gen eh men Erlebnis? 

Mit meiner lochtet Luna gehe ich immerhin regelmäßig ins Thea¬ 
ter. Meist wählen wir ein Stück eher zufällig aus, danach, oh der 
Titel interessant klingt. Manchmal landen wir dabei in Inszenie¬ 
rungen, von denen ich gar nicht wusste, dass sie mehr als drei Stun¬ 
den dauern. Wir waren in Berlin Alex underpLitz von Alfred Do hlin. 
Ich glaube, ich hatte das Buch nur im Deutschunterri cht gelesen, 
die Lektüre war also schon über 25 Jahre her. Offenbar hatte ich es 
auch nicht aufmerksam geling gelesen, denn die Handlung au f der 
Bühne erschloss sich mir nur mühsam. Für mich war es ein Rei¬ 
gen von Dialogen und unzusammenhängenden Szenen und Video- 
einhlendungen von Kamerafahrten, auf die ich mir nur schwer 
einen Reim machen konnte. Ich sagte mir, dass man ja trotzdem 
etwas dahei lernt. Etwa, dass man mal an etwas dranhleihen muss, 
auch wenn sich einem der Sinn des Ganzen nicht gleich erschließt. 
Bei der 1h eate rau {Führung war ich dann aber ganz erstaunt, als 
Lu na in der Pause sagte: »Also, ich finde es toll.« 

Vielleicht ist Kultur fa doch etwas, was sich jeder auf seine ganz 
eigene Weise aneignen kann. Luna ist mit einem Nebeneinander 
von vielen Medien aufgewachsen, sie mag Rap genauso wie Poesie, 
sie liest Bukow ski und hört gl ei chzeiti g zum Einschlafen Hörspiele 
von den Drei Fragezeichen. Für sie ist You lube in der frühen Ju¬ 
gend genauso selbstverständlich gewesen wie ein Buch. Sie hat viel 
mehr Medien gleichzeitig benutzt. Vielleicht hat sie deswegen auch 
ein anderes kulturelles Empfinden als ich. *Hast du nicht gemerkt, 
wie toll die Musik war, und die Kostüme?«, sagt sie oft, wenn wir 
auf dem Nachhauseweg über ein Stück sprechen. Nein, ich hatte es 
tatsächlich nicht bemerkt Und so kommt es, dass ich derjenige bin, 
de m das Th eater näh ergeh rächt wird, nicht Luna. 

Einmal allerdings waren wir in einem Stück, das uns beide gleicher¬ 
maßen üherforderte. Es war eine Collage zweier literarischer 1 exte. 
Es gab keine Handlung, keine Rollen, Stunde um Stunde malten die 
Schauspieler nur auf einer großen Leinwand und rezitierten lexthro- 
cken. Wir blieben eisern dabei und spendeten Applaus. Danach waren 
Luna und ich uns allerdings einig, dass dies eine wirklich nervenauf¬ 
reibende Erfahrung gewesen war. Wir hatten es gemeinsam durchge¬ 
standen, Am nächsten Tag schrieb mir ein befreundeter Schauspieler 
eine E-Mail. Er sei auch in der Inszenierung gewesen und habe uns im 
Publikum erspäht. Er finde es toll, dass ich meiner Tochter das beste 
Stück des Jahres gezeigt hahe. So vermittle man Kultur. 


llustrathm Altne Zalku 


Das war meine Rettung 
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MELANIE LEUPOLZ 


Als die Fußballei in sieh schwer verletzte, half ihr Ehrgeiz ihr. sieh zurück zu kämpfen 


Frau Leupolz? Sie sind eine der besten 
deutschen Fußbailecinnen - dabei hat 
Sie als Kind auch ein anderer Sport 
gereizt? der wenig mit Mädchen Ln Ver¬ 
bindung gebracht wird: der Motorsport. 
Ja, in meiner Familie spielte niemand Fuß¬ 
ball, das Motorrad war viel populärer. Ich 
bin als Kind mit meinem Vater und mei¬ 
nen Cousins auf den Wiesen meines On¬ 
kels Motocross gefahren. Aber gegen den 
Fußball batte auch das Motorrad am Ende 
keine Chance. 

Wie sind Sie Ln dieser motorbegeisterten 
Familie zum Fußball gekommen? 

Meine Eltern haben mir zum ersten Ge¬ 
burtstag einen Fußball geschenkt, Den 
batte ich beim S P azierengehen immer da¬ 
bei, später dann auf dem Fahrradgepäck¬ 
träger. Ich bin |a im Allgäu auf dem Dorf 
groß geworden, da wusste jeder schon von 
Weitem, wenn er ein Mädchen mit einem 
Ball sah: Ah, das ist die Melanie. Der Ball 
war mein Markenzeichen. 

Wann haben Sie mit dem Fußballspielen 
an gefangen? 

ln der Grundschule. Wir waren nur zu 
sieht in der Klasse, und ich habe immer 
mit den Jungs gespielt. Mit sechs bin ich 
dann in den Fuß hallverei n gekommen, als 
d n z i ges M ädeh e n. 

Wie fanden Ihre Eltern das? 

Sie waren anfangs nicht begeistert, als ich 
mit blauen Flecken und Schürfwunden 
nach Hause kam. Meine Mutter hat mir 
sogar Knie- und Ellbogenschoner mit¬ 
gegeben. Aher dann haben sie schnell ge¬ 
merkt, wie viel Spaß mir das macht. 

War es für die Jungs selbstverständlich) 
dass ein Mädchen mitspielt? 

Für meine Mitspieler auf jeden Fall, die 
kannten mich fa, Aber ich w^ar das ein¬ 
zige Mädchen weit und breit, das Fußhall 
im Verein spielte, und da kamen schon 
dumme Spruche von den Gegnern, so wie: 
*Bist du ein Mädchen oder ei n Ju nge?« 
Wie reagierten Sie darauf? 

Ich habe gesagt: * Natürlich hin i ch ei n 
Mädchen!« Dann kam oft sowas wie: *Aber 
Mädchen können nicht Fußball spielen!« 
Meine Mitspieler haben mich immer in 
Schutz genommen. Und wenn ich dann 



Melanie Leupolz, 25, holte mit dem 
FC Rayem 2015 und 2010 die 
Deutsche Meisterschaft, 2013 wurde 
sic mit der Nationalmannschaft 
Europameistern, 2016 Olympia¬ 
siegerin. Am Ostersonntag spielt 
die Kapitän in des FC Ravern 
im Ch am pions-Leaguc-Halbfinale 
«egen den F( Barcelona 

in einem Spiel drei Tore geschossen habe, 
waren alle sowieso relativ schnell ruhig. Ich 
hatte in meinem Verein TSV Ratzenried 
eine wirklich coole Zeit un d habe über¬ 
haupt nicht darunter gelitten, dass ich nicht 
in einer Mädchenmannschaft gespielt habe, 
Es war sogar gut für mich, dass ich bei den 
Jungs mitspielen konnte, bis ich 14 war. 
Warum ? 

Ich musste mit ihrer Schnelligkeit mithal¬ 
ten und ml ch au ch mit der körperlichen 
Härte auseinandersetzen. Die Jungs haben 
ja nicht zurückgezogen, nur weil da ein 
Mädchen am Ball war, gerade gegen ein 
Mädchen mö chte man ja nicht verliere]!. 
Das hat mich sehr viel stärker gemacht. 
Mit 14 wechselten Sie zum TSV Tett- 
nang in die B-Juniorinnen-Oberliga. 
Wie sah ein normaler Wochentag aus? 

M eine Mutter hat mich von der Schule 
abgeholt, ich habe mich im Auto um ge¬ 


zogen, irgendwas gegessen, während sie 
mich zum Training gefahren hat. Sie hat 
dort zwei Stunden gewartet, dann ging es 
heim, oft war es schon acht Uhr, wenn ich 
mich an die Hausaufgaben gesetzt habe. 
Ah er ich war schon immer sehr ehrgeizig, 
deshalb hat mir das nichts ausgemacht. 
Und der Alltag wurde einfacher, als ich mit 
16 auf das Internat des SC Freiburg kam. 
Sie sind zweifache deutsche Meisterin) 
Europameisterm und Olymp La Siegerin, 
Gab es auch schwierige Momente in 
Ihrer Karriere? 

ja, schon. 2011 habe ich bei der Europa¬ 
meisterschaft der U 1 7 im Halbfinale gegen 
Frank rei ch im Elfmeterschießen den ent¬ 
scheidenden Elfer verschossen. Eigentlich 
war ich gar nicht als Schützin vorgesehen, 
aber das Spiet war nicht so gut für uns 
gelaufen, einige Spielerinnen hatten kein 
gutes Gefühl, Als Kapitänin kann man 
dann nicht k neiden. Danach habe ich mi ch 
erst mal richtig teer gefühlt. Aber noch 
schwieriger war es, als ich verletzt lange 
pausieren musste. 

Was w ar passiert? 

2016 ist mir kurz nach dem Olympia¬ 
sieg im Training bei einem Pressschlag das 
Innenband im Knie gerissen. Ich musste 
sechs Wochen eine Schiene tragen, dann 
Reha ... Bei meinem ersten Spiel nach 
der Verletzung war ich voller Euphorie — 
und im nächsten Training ist das Band bei 
ei n e m Eo rs ch u ss wi ed er angcrissen. Ich bin 
insgesamt über ein halbes Jahr ausgefallen. 
Das war frustrierend. Aber ich habe mich 
zu rii ck ge k ä m p ft. 

Was hat Ihnen in dieser Zelt geholfen? 

Meine Mannschaftskolleginnen, die mich 
aufgebaut haben, und meine Familie. Aber 
au ch mein Ehrgeiz. Er hat mir geholfen, 
meinen Frust zu überwänden und mich 
schnellstmöglich wieder zurückzukänipfen. 
Woher kommt dieser Ehrgeiz? 

Den habe ich von meinem Vater: Er ist 
selbst sehr ehrgeizig und hat mir hei- 
gebracht, dass man, wenn man etwas er¬ 
reichen will, auch etwas dafür tun muss. 
Auf gehen gilt nicht. 

Das Gespräch führt? Anna Kemper 


Im nächsten Heft: Unsere Reise-Ausgabe führt mm Toten Meer, in ein japanisches Gasthaus und an den 


vielleicht paradiesischsten Strand Griechenlands 
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ANZEIGE 


EIN SPEZIAL DES ZEITVERLAGS 



REISEJUWELEN 


HOHE BERGE, STARKE STADT 
DIE REGION INNSBRUCK ERLEBEN 
DIE HAUPTSTADT DER ALPEN 



REGION INNSBRUCK 

Kultur aus allen Epochen erle¬ 
ben und einsame Natur entde¬ 
cken. Renaissancemusik genie¬ 
ßen und Dreitausender erobern. 
Vom Goldenen Dach! in nur 30 
Minuten das hochalpine Wan- 
derparadies erreichen. Das ist 
die Region Innsbruck. 

INNSBRUCK TOURISMUS 

Office- föj innsb-ruck.infoi 
www.inn 5 brucTt.inf 0 



DER PATSCHERKOFEL 

Entdecke Innsbrucks Hausberg. 
Der Zirbenweg oberhalb von Inns¬ 
bruck verlauft sieben Kilometer 
von der Bergstation der Patscher- 
kofelbahn bis zurTulfeinalm ohne 
wesentliche Höhenänderung ent¬ 
lang der Waldgrenze aut über 
2000 Meter Höhe. 

PATSCHERKOFELBAHN 

BETRIEBS GMBH 

Röme rstrafl e 81, 6000 Igls 
Tel. +43 512 / 37 72 34 
jnfo@patscherkofeibahn.at 
www.patscherkofolbahn.at 



WEIIWANDERN OHME GEPÄCK 


ZEIT AUF ZWEI RÄDERN 


Sieben Tage Weitwandern auf 
dem Innsbruck Trek: Die schöns¬ 
ten Wege rund um Innsbruck 
warten. Plus: bequemer Gepäck¬ 
transport, erholsame Hotelüber- 
nachtung und Wanderungen En 
zwei Schwierigkeitsgraden. Ge¬ 
wandert wird in Begleitung eines 
Bergwanderführers oder im ei¬ 
genen Tempo. 

www.innsbruck-trsk.com 



Die Berge direkt vor der Haus¬ 
türe. dazu abwechslungsreiche 
Trails oder knackige Bergetap¬ 
pen und ein grandioses Panora¬ 
ma - Innsbruck hat alles, was es 
für eine gelungene Zeit auf zwei 
Rädern braucht. Event-Tipp: Im 
Juni findet Crankworx, das 
größte Gravity Mountainbike- 
Festival bereits zum dritten Mal 
im Bikepark Innsbruck statt. 

www.innsbruck.info/biking 



RELAXING 


WELCOME CARD UNLIMITED 


Ab sch alten und Energie auftan- 
ken mit alpin-urbanem Charme: 
Eine Wanderung durch spekta¬ 
kuläre Berglandschaften? Ein 
Sprung in den erfrischenden Ba¬ 
desee? Oder eine Verwöhn-Aus¬ 
zeit im Wellnesshotel mit atem¬ 
beraubendem Panoram ablick? 
In der Region Innsbruck wartet 
Ihr Erholungsurlaub für Körper 
und Geist! 

www.innsbruck.info 



Grenzenlose Urlaubserlebnisse 
mit der neuen WELCOM E CARD 
UNLIMITEDI Ermäßigungen kos¬ 
tenlose Nutzung von Berg¬ 
bahnen und ausgewählten öf¬ 
fentlichen Buslinien, sowie 
mehrere Top-Highlights in Tirol 
inkludiert. Ab drei Nächten zum 
Preis von 59 Euro bei teilneh¬ 
menden Vermietern oder in den 
Tourismus Inform ationen ab Mai 
2019 erhältlich 

www.innsbruck.info/welcome 
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.Andreas Dick -■ ^ 
Hopfenbau er für Bitburger 


Kennen Sie das Geheimnis des Bitburger Siegelhopfens? 
Heimischer Hopfen aus Holsthum bei Bitburg! 


wir 


Bei Bitburger verpflichten wir uns seit über 200 
Jahren zu bester Qualität. Das Ein lösen die¬ 
ses Qualitätsversprechens macht unser Bier 
unverwechselbar und seinen Geschmack 
einzigartig. Deshalb kaufen 
ausschließlich Rohhopfen aus der 
Hallertau in Bayern, eines der 
größte n zu s ainme nh ä ngend en 

Hopfenanbau gebiete der Welt 
und aus Holsthum bei Bitburg 
im Naturpark Südeifel. Diese 
Siegel hopfen wählen wir nach 
unseren Qualitätsanforderungen aus 
und unterziehen sie einer anspruchsvollen 
Güteprüfung vor Ort. Denn für unsere 
Bitburger Hopfenrezeptur verwenden wir 



nur die für uns besten Hopfen Sorten. Ganz 
besonders stolz sind wir auf den Bitbur¬ 
ger Siegelhopfen, der nur wenige Kilometer 
von der Brauerei entfernt von der 
Hopfenbauerfamilie Dick mit großer 
Sorgfalt und jahrzehntelanger 
Erfahrung angepflanzt wird 
I und ausschließlich von uns 
für unsere Biere verwendet 
wird. Die besondere Kom¬ 
position aus Hallertauer und 
Bitburger Siegel hopfen, unserer 
Naturhefe und unserem Tiefenwasser 
verleiht Bitburger seinen feinherben 
Charakter und seinen einzigartigen 
Geschmack. Und deshalb: Bitte ein Bit. 



Erfahren Sie, was den Bitburger Geschmack so einzigartig macht: www.bitburger.de 


















